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1 JOHDANTO

Opinndytetyon aiheena oli kehittad Kyyhkylan kartanon viereen rakentuvalle uudelle
kartanohotellille, hotelli Rusthollille, valmiita kokous- ja saunamenuja. Opinnaytety6n

tuotoksena ovat sahkoiset seké tulostetut annoskortit Kyyhkyléan Kartanolle.

Kesalla 2011 Kyyhkylan kartanon viereen avautui hotelli Rustholli, joka siséltaa ko-
kous- ja saunatiloja sek& majoitustiloja. Koska hotelli Rustholliin ei ole menuja ole-
massa ja kartanon kokous- seké rantasaunamenut vaihdetaan joka tapauksessa vuosit-
tain, on kannattavaa luoda kokonaan uudet listat. Tamé& edesauttaa Kyyhkylan tilaus-
palveluiden ilmeen uudistumista ja antaa vakioasiakkaille vaihtelua tarjottavissa tuot-
teissa. Koska kartanohotelliin ei rakenneta varsinaista keittiota, on térkedd varmistaa
Kyyhkyldn kartanon keittion kapasiteetin riittdvyys. Kartanorakennuksessa on talla
hetkelld (2011) olemassa kokous- ja saunamenuja, mutta kyseiset tuotteet ovat elin-
kaarensa viimeisissé vaiheissa. Keittiopaéllikké on suunnitellut aikaisemmat listat.
Ruokalistojen muodostumiseen on vaikuttanut hinta, raaka-aineiden saatavuus, ruoka-
tuotteiden eliniké seka niiden laatu. Saunamenuissa on ollut myds tarkeéé, etta ruokai-
lutilanne olisi helppo, jolloin ruokailu on mahdollista jarjestda saunatiloissa. (Vauh-
konen 2011.)

Opinnaytetyon toteutustavaksi valittiin tuotekehitys, koska sen avulla on mahdollisuus
luoda reseptiikka, joka on omaleimainen juuri toimeksiantajalle. Tuotekehityksen tar-
koituksena on saada aikaan toimiva ja vakioitu reseptiikka joko taysin uudelle tai jo
kaytossa olevalle tuotteelle. Tuotekehityksen ldhtokohtana on aina asiakkaan tarve,
joten asiakkaan mielipide on tdrked mitata ennen tuotteen kayttdéonottoa. Tuotekehi-
tyksen lopputuotteena on reseptiikka, jossa on otettu huomioon Kkeittion liike-idea,
kaytannot, valmistuslaitteet sekd saatavilla olevat raaka-aineet. (Mauno ym. 2008,11
& Vélimaa ym. 1994,25.)

Toteutetut tuotteet on suunniteltu siten, ettd niissa kdytettavid raaka-aineita on saata-
villa Etela-Savon l&hituottajilta. Alueellinen ruokaperinne séilyy, mitd enemmaén lahi-
ruokaa kaytetdan (Kuluttajavirasto, 2010). Ruokaperinnettd séilyttdd myos tuotteiden

liittdminen historiaan nimien ja tarinoiden avulla.



2 TYON TAVOITE

Tavoitteena oli kehittdd hotelli Rustholliin valmiit ja ké&yttokelpoiset kokous- ja sau-
namenut, joita tultaisiin kdyttamaan useamman vuoden ajan. Toimeksiantajan pyynto
oli, ettd suunniteltaisiin kokous- ja saunamenut ottaen huomioon paikan sijainti ja his-
toria. Kaytannossa tama tarkoittaa sita, etta tuotteissa kéytetaan lahialueen tuottajien
tuotteita.

“Tarjottavien tuotteiden valikoimaa tulisi laajentaa, koska kokouksissa usein kdyvit
ihmiset saavat jatkuvasti eteensd samoja raakapakaste- tai bake-off — tuotteita” (Maat-
tala ym. 2004, 28). Menut suunniteltiin sellaisiksi, ettd ne ovat juuri Kyyhkylan kar-
tanolle tarkoitettuja. Valmiit menut helpottavat Kyyhkylan kartanon toimintaa ja va-
hentévat henkilokunnan tytdtaakkaa uuden rakennuksen valmistumisen myo6ta. Henki-
I6kohtaisesti tyon tavoitteena oli kehittdd omia taitoja monella eri osa-alueella, muun
muassa tuotekehityksessa ja tutkimuksen teossa.

Toimeksiantajan kanssa oli sovittu, ettd kokousmenuja suunnitellaan nelja, joista kaksi
olisi suolaista ja kaksi makeaa vaihtoehtoa. Rajauksena tuotteille annettiin ohje, etta
olisi hyva vélttada esimerkiksi perinteisia voileipid. Kyyhkylan kartanon kokoustarjot-
tavat (liite 1) ovat arkisia, joten niihin haluttiin vaihtelua sekd omaleimaisuutta. Lahi-
ruokateeman lisaksi tuotteiden toivottiin olevan vuodenajan mukaan muokattavia.
Ohjeeksi saatiin, ettd kokoustuotteiden arvonliséverollinen myyntihinta on 5 euroa
yhté henkil6a kohden. Ohjeellisen myyntikatteen tuli olla noin 70 prosenttia, jolloin
raaka-aineiden arvonlisdverolliseksi hinnaksi muodostui henkil6d kohden 1,5 euroa.
Elintarvikkeiden arvonlisdverokannan ollessa 13 prosenttia, kahvituotteiden ohjeelli-
seksi myyntihinnaksi ilman arvonlisdveroa tulisi olla 4,42 euroa, jolloin raaka-

aineiden osuus tasta olisi 1,33 euroa.

Saunamenuja suunniteltiin neljé erilaista, jotka ovat hintatasoltaan vaihtelevia. Kuten
kokoustuotteissa, toimeksiantaja halusi tuotteiden olevan perinteisista poikkeavia.
Myds jarvikalojen kaytettavyyttd toivottiin lisattdvan ndissd menuissa. Tarkoituksena
oli kehittda historiaan pohjautuva tarina menun ympérille, jotta asiakkaalle saataisiin
mahdollisimman paljon lisarvoa tuotteesta. Kyyhkyldn kartanon rantasaunamenut
(liite 2) ovat hintatasoltaan 10-20 euroa yht4 henkil6& kohden, joten menut ovat ta-

man hintahaitarin mukaiset.
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Tuotteita testattiin paikan paalld Kyyhkyldn kartanossa. Tehtyja tuotteita tarjottiin
kokousasiakkaille jo suunnitteluvaiheessa, jotta saatiin totuudenmukaista asiakaspa-
lautetta. Palaute kerattiin kyselylomakkeen avulla (liite 3).

3 KYYHKYLAN KARTANO

Kyyhkyldn Kartano sijaitsee Porrassalmen museotien varressa Kyyhkylantielld, noin
seitseman kilometrin paassa Mikkelin keskustasta. Puhelinnumero Kyyhkylan Kar-
tanolle on 0440 203 320 ja faksinumero 015 176781. Kartanon keittiopaallikkona toi-
mii Pirjo Vauhkonen, joka on my6s opinndytetydmme tyéeldméohjaajana. Kyyhkylan
Kartano toimii Kyyhkylan kuntoutuskeskuksen yhteydessd. Kuntoutuskeskuksen lii-
keideana on tarjota kuntoutusta ja hoitopalveluja monipuolisesti. Kyyhkylan Internet —

osoite on www.kyyhkyla.fi, josta 16ytyy myds Kyyhkylan Kartanon yhteystiedot.

Kyyhkylan Kartano
Kyyhkyléantie 6 A

50100 Mikkeli

puh. 0440 203 320

fax. (015) 176781
myyntipalvelu@kyyhkyla.fi
(Kyyhkylan kartano 2010.)

3.1 Historia

Taman luvun tiedot pohjautuvat Wirilanderin (1997) Kyyhkyla kautta aikojen - teok-
seen. Helppojen vedenkulkuyhteyksien vuoksi Kyyhkylan seudun alueella on ollut
asutusta jo noin 6000 vuoden ajan, josta todisteena ovat Kyyhkylan ja Tuukkalan alu-
een muinaiskalmistot. Pysyvaa asutusta Kyyhkylan alueella on ollut Pahkin&saaren
rauhasta (v. 1323) asti, jolloin ihmisten pé&aelinkeinona on ollut maanviljely ja kas-
kenpoltto. Ensimmaisend omistajana on ollut todennakdisesti Kyyhkysen suku, josta
koko alue on saanut nimensé. Itse kartano on rakennettu 1630-luvulla kahdesta vie-
rekkéin olevasta rakennuksesta. Kyyhkylan kartanon omistajat vaihtuivat useasti vuo-

teen 1927 asti, jolloin Vapaussodan Invalidien liitto osti kartanon ja siihen kuuluvat


http://www.kyyhkyla.fi/
mailto:myyntipalvelu@kyyhkyla.fi
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tilukset. Nain kartanosta oli tullut invalidien ty6- ja lepopaikka. Kyyhkylan ensim-

maéisend isdntand ja tilanhoitajana toimi Rolf Mennander vuosina 1927 — 1960.

Kyyhkyla paloi vuonna 1935, jolloin ainoastaan padrakennus seka Puistola sailyivat.
Vuonna 1945 péarakennus paloi kokonaan ja vuonna 1957 pydrremyrsky repi péara-
kennuksen katon paikaltaan. Vapaussodan Invalidien liitto luovutti Kyyhkylan karta-
non ja 60 hehtaarin maa-alueen rakennuksineen Sotainvalidien Veljesliitolle vuonna
1969. Samalla Sotainvalidien Veljesliitto velvoitettiin rakentamaan alueelle kuntou-
tuslaitos sotainvalideille. Vuonna 2003 Kyyhkyldn maa-alueet ja rakennukset myytiin
Mikkelin kaupungille. Vuonna 2005 Kyyhkyld Oy vuokrasi tyhjilld&dn olevan kar-

tanorakennuksen ja remontoi sen hotelliksi, jossa toimii nykyadn myos tilausravintola.

Vaikka Kyyhkylan alueelta on useaan otteeseen toimitettu ratsumiehia sotatilanteisiin,
ei Kyyhkyla ole karsinyt suuria vahinkoja sotatapahtumista. Kyyhkylan alueen l&his-
tolla on kuitenkin ollut sotatapahtumia, merkittdvimpané Porrassalmen harjulla kayty
Porrassalmen taistelu 12. — 13.6.1789. Téssa taistelussa 650 suomalaista torjui yli

6000 venalaisten joukon.

3.2 Palvelut

Kyyhkyldn kartanon Internet-sivujen mukaan alueella voidaan jarjestaa kokouksia ja
erilaisia juhlia. Juhlakausi ajoittuu kesélle, varsinkin hagjuhlien osalta. Kokouskausi
ajoittuu padsaantoisesti syksylle ja kevaalle, mutta kokouspalvelut toimivat kartanolla
koko vuoden. Kyyhkylén kartanossa juhlalounaita ja paivéllisia tarjoillaan vaihtele-
vasti. Tarkeimmat juhlat, joita jarjestetddn joka vuosi, ovat aitienpdivalounas, vappu-
lounas, uusivuosi-, pikkujoulu- ja joulupéivélliset. Kesdaikaan kartanon paésalissa on
mahdollisuus paivalliseen ilman varausta. Kyyhkylén kartanon alueella on kolme eri
majoitusrakennusta. Kartanon majoituskapasiteetti on 23 henkilod, 14 eri huoneessa.
Uuteen kartanohotelliin mahtuu yopymaan 76 henkil6d. Kartanon vieressa sijaitsevaan

Pihapirttiin mahtuu yopymaan 6 henkil6a hostellitasoisessa huoneistossa.

Kyyhkylén kartanossa on 7 eri huonetta, jotka ovat asiakaspaikoiltaan erikokoisia ja
soveltuvat eri tilaisuuksiin. Padsaliin on paikkoja 50 asiakkaalle. P&&sali soveltuu seka
juhlien jarjestamiseen ettd suuriin kokouksiin. P&&salissa on av- vélineet. P&&salin

vieressd on isannanhuone 16 henkil6lle sekd kaksi aamiaishuonetta yhteensa 50 asia-
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kaspaikalla. Kartanolla on myds kaksi kappaletta kabinetteja, Naakka kabinettiin
mahtuu 12 henkil6a ja Ovaali kabinettiin 10 henkil6d. Kartanon toisessa kerroksessa
on ryhmatyotilaksi soveltuva Kirjastohuone 12 hengelle. Kartanolla on anniskeluoi-
keudet piha-alueella ja sen kaikissa rakennuksissa seké& koko kartanon kattava dénen-
toisto. Kyyhkylan kartanoon paarakennuksen liséksi alueella on useita pienempié

rakennuksia. (Kyyhkylan kartano 2011.)

Puistola on perinnerakennus, johon mahtuu 20 henkil6a. Kokouskahvitus toimitetaan
kartanolta. Kokousasiakkailla on myods mahdollisuus ruokailla kartanon salissa. Ran-
tasaunan tuvassa on 20 asiakaspaikkaa ja terassilla 50 asiakaspaikkaa. Rantasaunassa
on anniskeluoikeudet ja mahdollisuus saada ruokailu kartanolta tai keittiomestari gril-
laamaan saunalle. Rantasaunalla on myds av-valineet kokouksia varten. Rantasaunan
lisaksi padrakennuksen vieressa sijaitsevassa 15 asiakaspaikkaisessa pihasaunassa on
anniskeluoikeudet. Ruoka on mahdollista tilata kartanolta. Kahvila Rantakyyhky on
rannassa sijaitseva kesékahvila, jossa on yhteensa 80 asiakaspaikkaa, 50 sisalld ja 30
terassilla. Rantakyyhkyssa tarjoillaan muun muassa salaatteja, keittoa, voileipid, pa-
tonkeja seké kahvileipad, jotka valmistetaan Kyyhkylan kartanon keittiossa. Tanssilato
on piha-alueella sijaitseva rakennus joka mahdollistaa tilat 100 henkil6lle. Tanssila-
toon on mahdollista saada ruokailu, jolloin asiakaspaikat vahenevét 70 henkeen. Kel-

lari Kimallus on kymmenen asiakaspaikan viinikellari, joka sijaitsee rannassa.

Vauhkosen (2011) mukaan Kyyhkylan kartanossa kéyvat kokousryhmét ovat paéséan-
toisesti 20 — 35 henkilon kokoisia. Suurimmat kokousryhmaét ovat yleensd yritysasiak-
kaita, mutta Kyyhkyldssa kdy myds yhdistyksia ja jarjestoja pitdmassa kokouksia.
Nama kokousryhmat kayvat Kyyhkylan kartanossa saannollisesti, keskiméaarin kah-
desta kolmeen kertaa vuodessa. Suurin osa kokousasiakkaista on Mikkelin alueelta,
mutta asiakkaita tulee myos esimerkiksi Savonlinnasta ja Helsingistd. Kokoukset kes-
tavat padsaantoisesti yhden péivan, joten asiakkaille tarjotaan lounas ja kahdet koko-
uskahvit. Kartanon rantasaunatiloihin mahtuu 20 henkil64 ja asiakasryhmat ovat kool-
taan yleensd 15 — 20 hengen ryhmié. Saunaa kayttavat esimerkiksi yritykset, yhdistyk-
set, ty0-yhteisot, ystavaryhmat seké urheiluseurat.



3.3 Hotelli Rustholli

Taman luvun tiedot uudesta kartanohotellista pohjautuvat Kyyhkyla New Hotel —
PDF-dokumenttiin. Kesalla 2011 avattiin Kyyhkylan kartanon viereen uusi kartanoho-
telli, jossa on majoitus-, sauna- ja kokoustiloja. Uusi rakennus nimettiin hotelli Rust-
holliksi. Kartanohotelliin ei rakennettu varsinaista keittiotd, joten hotelliasukkaiden

ruokailu tulee tapahtumaan Kyyhkylén kartanon ravintolasalissa.
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KUVA 1. Uuden kartanohotellin alakerran pohjapiirustus (Kyyhkyla Oy 2011.)

Uusia majoitushuoneita valmistui 32 kappaletta, joissa vuodepaikkoja on 76 henkildl-
le. Taméan myo6tad majoituskapasiteetti Kyyhkylan kartanon alueella kasvoi 105 henki-
166n. Yhden hengen huoneita valmistui 6 kappaletta, kahden hengen huoneita 24 kap-
paletta sek& kaksi sviittid. Ndistd 24 huoneesta kaksi on invalidihuoneita. Osassa huo-

neissa on lisaksi minikeittio.

Hotelli Rustholliin valmistui 90 hengen kokoustila, joka voidaan jakaa kahteen erilli-
seen tilaan. Naissé tiloissa on audiovisuaaliset varusteet, joihin kuuluu videotykki seka
adnentoistojarjestelmd. Uudessa rakennuksessa on myds 25 hengen saunatupa, jonne
on mahdollisuus tilata ruokailu kartanolta. Saunatuvan yhtend varusteena on ulkona
oleva grilli, jossa kartanon henkilokunta valmistaa asiakkaille heidan tilaamansa ruo-

an.



3.4 Kartanon keittio

Kyyhkylan kartanon keittiéssa on kaytossa kaksi Metoksen uunia, Self Cooking Cen-
ter 61 sek& yhdistelmauuni MCM 61. Self Cooking Centerin kypsennyskapasiteetti on
6XGN1/1 — 40 mm tai 65 mm. Kyseisella uunilla voidaan kypsentaa joko hoyrytoi-
minnolla, kuivapaistotoiminnolla tai ndiden yhdistelmalla. Yhdistelméassa voidaan
séatdd hoyryn méaardéd. Yhdistelmduuni MCM 61:n kypsennyskapasiteetti on sama
kuin Self Cooking Centerissd. Talla kyseisellda uunilla voidaan paistaa hdyrytoimin-
nolla, kuivapaistotoiminnolla tai yhdella yhdistelmépaistolla. Liesi on Metoksen kro-
mitasoliesi Ardox S2 avojalustalla, jossa on kaksi keittopaikkaa. Yleiskone on Metok-
sen Karhu RN10, jonka kulhon vetoisuus on kymmenen litraa. Yleiskoneessa on por-
taaton nopeussdatd. (Metos 2011.) Kaksi kylméakaappia ja yksi pakastinkaappi ovat

Metoksen — laitteita.

KUVA 2. Kyyhkylan kartanon uunit (Saarinen 2011).



KUVA 4. Kyyhkylan kartanon yleiskone (Saarinen 2011).

Keittion pinta-ala on Vauhkosen mukaan noin 40 neliometria. Keittidssa on kaksi si-
saankayntia, toinen johtaa juhlasaleihin ja toinen toimistoon ja henkilékunnan tiloihin.
Henkilokuntaa kartanon Kkeittion puolella on vakituisesti kaksi henkiloa ja osa-
aikaisesti kaksi henkildd. Salin puolella vakituisesti tydskentelee kaksi henkiléa ja

osa-aikaisesti kolme henkil0d. Raaka-aineet hankitaan pa&saantoisesti Keskon kautta,
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Mikkelin Vihanneksesta, Evésherkusta, Baron’s Food Oy:ltd sekd Rapion Myllylta.
(Vauhkonen 2011.)

4 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi. Tuotekehityksen avulla saadaan toimiva
vakioitu reseptiikka, joka on sidoksissa Kyyhkylan kartanon hotelli Rustholliin. Re-
septiikalla tarkoitetaan paikkakohtaisesti suunniteltuja ruokalajeja, joissa on otettu
huomioon kyseisen keittion litke-idea, kdytannot, valmistuslaitteet seka saatavilla ole-
vat raaka-aineet (Mauno ym. 2008, 11).

4.1 Tuotekehityksen tarkoitus

Jokinen (1987, 9) toteaa: ”Onnistunut tuotekehitystoiminta on yrityksen menestymi-
sen yksi keskeisimmisté edellytyksista. Yrityksen on huolehdittava jatkuvasti tuoteke-
hityksestd. Muussa tapauksessa tulee ennen pitkdén aika, jolloin tuotteet ovat vanhen-

tuneita, myynti vihenee ja viimein loppuu kokonaan.”

Tuotekehitys on toiminta, jossa suunnitellaan jokin uusi tuote tai muutetaan aikaisem-
pi tuote paremmaksi. Tuotekehitys tapahtuu monen eri vaiheen kautta, joihin kuuluu
idean loytdminen, teoriataustan selvittdminen, luonnostelu, suunnittelun hiominen,
tuotteiden testaaminen ja vakiointi sekd ruokalistojen tapauksessa annoskorttien teke-
minen. (Jokinen 1999,9.) Lahtdkohtana tuotekehitykselle on aina asiakkaan tarve,
joten on tarkeaa selvittad, mitd mieltd asiakas on tuotteesta, ennen tuotteen kayttéonot-
toa (Vélimaa ym. 1994, 25).

4.2 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitysprosessi (Kuva 5) alkaa asiakkaan tiedostetusta tai tiedostamattomasta
tarpeesta. Prosessi lahtee liikkeelle tuotteen ideoinnista ja paatyy valmiiseen lopputu-
lokseen. Tuotekehitysprosessin aikana maaritetddn tuotteen tavoitteet, valmistetaan
koe-erat, mitataan tyytyvaisyys kokeiltuun tuotteeseen sekda dokumentoidaan jokainen
vaihe. Prosessin aikana mitddn osa-aluetta ei voida ohittaa, mutta prosessi voi muuttua
kehityksen aikana (Jokinen 1987, 14-19.)
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KUVA 5. Tuotekehitysprosessi (Tuononen & Hirvonen 2007).

Jotta tuotekehitysprosessi saadaan k&ynnistymaan, tarvitaan tuotteelle tarve sek& mie-
likuva tuotteen realistisuudesta. Tuotekehitystd ei voida aloittaa, jollei tuotteella ole
toteuttamismahdollisuuksia. Tarve voi syntya sattumalta, mutta uusien tuotteiden ke-
hittdminen taytyy olla kuitenkin systemaattista. Tavoitteet on syyta asettaa korkealle,
eikd riit4, ettd tuote on yhtd hyva kuin kilpailijalla. Muuten saattaa k&yda niin, etta
tuotekehityksen valmistuttua kilpailija on kehittdnyt entistd paremman tuotteen ja oma
tuote on jo vanhentunut. (Jokinen 1987, 17-19, 27-28.) Tuotestrategialla tarkoitetaan
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kilpailijoiden tuotteiden selvittamistd, oman yrityksen kuvan kartoittamista seka kayt-
tajien madrittdmistd. Tuotteiden olisi hyvé tukea yrityksen imagoa. On térked ottaa
huomioon jo kéytettdvissé olevat raaka-aineet ja keittion kapasiteetti. Kohderyhmaén
maarittdmisessd on hyva ottaa huomioon se, etta tuotetta ei kannatta suunnitella kaikil-
le sopivaksi. Kun tuote ei sovi hyvin kenellekdén, laatu jaa keskinkertaiseksi. (Tuono-
nen ym. 2007, 5.)

Ideointi voidaan jakaa karkeasti kolmeen vaiheeseen. Ensimmaisessé vaiheessa ideoi-
ta esitetddn ennakkoluulottomasti mielikuvitusta kéyttden. Toisessa vaiheessa ideoista
karsitaan kaikki epatodennékoiset ja toteutukseen kelpaamattomat. Kolmannessa vai-
heessa jéljelle jadneistd ideoista otetaan kayttoon ne, jotka ovat taloudellisesti kannat-
tavimpia. (Raivio ym. 2000, 23-24.) Ideointi on hyvéa tehda ryhmassé, jolloin saadaan
erilaisia nakokulmia. Kun ilmoille heitetddn yksi mietinndn alla olevalle tuotteelle
sopimaton idea, voi joku toinen jalostaa siitd kehityskelpoisen idean. Kun on selvitet-
ty, minkalaista tuotetta halutaan l&hteéd kehittdmaan, aluksi kartoitetaan tuotteelle tule-
vaisuuden nadkymaét seka kannattavuus. On hyva myos selvittdd, minkélaisia vastaavia
tuotteita on markkinoilla ja pystyyko tuotteesta hydtyméaan mydés jokin muu osapuoli.
(Tuononen ym. 2007, 10.)

Ideointivaiheen jalkeen tuotteelle aletaan kehittdda konkreettisia ominaisuuksia. Tassa
vaiheessa tulee myds vastaan viranomaisten asettamia laatuvaatimuksia, joita elintar-
vikealalla on turvallisuus seka hygieenisyys. Tuoteominaisuuksien kannalta pohditaan
myos kaytettavissa olevia raaka-aineita sekd muita fyysisid ominaisuuksia. Tuotannon
suunnittelussa otetaan huomioon kaytettavissa olevat resurssit, joita ovat laitteet, tilat,
aika, kustannukset sek& vaikutus muuhun tuotantoon. Markkinointisuunnitelmaan
siséltyy tuotteen hintatason madrittaminen sekd miten tehddan tuote nakyvéksi asia-
kaskunnalle. N&mé& kolme vaihetta vaikuttavat tuotteen menestymiseen ratkaisevasti.
(Tuononen ym. 2007, 5-13.)

Tybohjeet ovat ensimmainen kirjallinen tuotos tuotekehitysprosessissa, joka on tyon-
tekijoiden nahtavilla. Tydohjeiden tulisi olla sellaisia, ettd tyontekijd, joka ei ole ollut
suunnittelussa mukana, osaa valmistaa tuotteen niin kuin suunnittelija on sen ajatellut.

Tyoohjeissa tulee olla raaka-ainesuhteet, lampdatilat, aika seké tyojarjestys.
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Koe-erdan valmistuksessa on tarkoitus muokata alkuperéistd ohjetta paremmaksi seké
lopulta vakioida resepti. Koe-erid tehd&an niin monta kertaa, kunnes saavutetaan ha-
luttu lopputulos. On tarkedd muistaa, ettd tuotteesta muokataan vain yhta muuttujaa
kerrallaan, jolloin saadaan todellinen kuva muuttujan vaikutuksesta lopputulokseen.
Jokainen koe-eré testataan aistinvaraisesti. Itse tuotteen muokkaamisen liséksi pysty-
tdan poistamaan ylimaaraiset kustannukset sek& tehostamaan tuotantoa. Viimeisista
koe-eristd voidaan koe-markkinoinnin avulla saada asiakkaan mielipide tuotteesta.
Tama on tarkedd, koska laajamittaista tuotantoa ei kannata aloittaa ennen kuin on saa-
tu kuluttajan ndakemys tuotteesta. Vaikka tuote on hyva ja onnistunut, ei kohderyhma

vélttamatta pida siitd. (Tuononen ym. 2007, 16 — 17.)

Ennen tuotannon aloittamista on hyva tilata tarvittavat materiaalit tuotantoa varten
seka péivittad omavalvonta. Tuotekehitysprosessi ei kuitenkaan taysin paéty tuotan-
non aloittamiseen. Tuotteeseen voi tulla myos jélkikateen kehitettdvad, esimerkiksi
asiakaspalautteiden kautta tai asiakaskunta voi vaihtua kokonaan, jolloin tuotteeseen
joudutaan tekemdan muutoksia. (Jokinen 1987, 99.) Tuotekehitysprosessiin liittyy

my06s myynti ja jakelu, mutta ne eivét ole olennaisia tdmén opinnaytetyén kannalta.

4.3 Aistinvarainen arviointi

Ruokaa arvioidaan aistinvaraisesti sitd enemman, mitd enemmén valinnanmahdolli-
suuksia on tarjolla. Kun tarjolla olevaa ruokaa on runsaasti, henkilokohtaiset maku-
mieltymykset ohittavat ensisijaisen ravinnontarpeen. Vaikka ruoka olisi muuten kaikin
puolin kunnossa, valinta tehdain sen mukaan, minka tuotteen aistinvarainen laatu koe-
taan parhaimmaksi. (Tuorila ym. 2008, 10.) Maku ei ole ainoa aisti, jolla ruokaa arvi-
oidaan. Kaikki muutkin aistit osallistuvat olennaisesti arviointiprosessiin. Eri aistien
tarkeys vaihtelee eri elintarvikkeiden ominaisuuksien mukaan. Esimerkiksi hedelmi&
arvioitaessa ensimmaisend arvioidaan ulkon&ko néakaaistilla. Juomia arvioitaessa haju-
aisti on hallitseva ominaisuus. Tuntoaistin merkitys kasvaa arvioitaessa lihaa, kalaa,

leipad seka maitotaloustuotteita. (Tuorila & Appelbye 2005, 20.)

Aistinvarainen arviointi on olennainen osa nyKkyisté elintarvikkeiden laadunvarmistus-
ta. Arviointia voidaan mitata kolmella eri padmenetelmalla ja menetelmad valitaan sen
mukaan, mika sopii tilanteeseen parhaiten. Ndma kolme pdidmenetelmé&é ovat erotus-

testimenetelmd, kuvaileva menetelma sek& mieltymysmenetelma. Erotustestilla mita-
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taan, onko testattavat tuotteet erilaisia. Kuvailevassa menetelmassa tutkitaan, mité
eroa tuotteilla on. Mieltymysmenetelmélla tutkitaan kuluttajan suhtautumista tuottee-
seen. Arviointitestejd voidaan tehdd koulutettujen ammattilaisten avulla tai kohde-

ryhmaa vastaavan kuluttajaraadin avulla. (Tuorila ym. 2008, 15,77.)

4.4 Kyselylomake

Kyselylomake on kvantitatiivisen tutkimuksen yksi tutkimusmenetelma. Kyselylla on
tarkoitus kerété aineistoa, jolla pystytddn muodostamaan otos halutusta kohderyhmas-
t4. Opinndytetyossa kaytettava kysely on kontrolloitu kysely. Tamé tarkoittaa sitd, etta
kyselylomakkeet jaetaan henkilokohtaisesti jokaiselle vastaajalla ja kyselyn sisalto
avataan paikan paalla. (Hirsjarvi ym. 1997, 186-192.)

Tavallisesti kysymysten muotoilussa kdytetddn kolmea eri tapaa. Avoimissa Kysy-
myksissa vastaajalle ei anneta valmiita vaihtoehtoja, vaan kysymykseen voidaan vas-
tata omin sanoin. Monivalintakysymyksissd vastaajalle on annettu valmiit vastaus-
vaihtoehdot, joista vastaaja valitsee sopivimman. Monivalintakysymyksiin voidaan
osittain liittda avoimia kysymyksia. Kolmantena vaihtoehtona on asteikkoihin perus-
tuva vastausvaihtoehto, jossa vastaaja ottaa kantaa mielipiteensa voimakkuudella. As-
teikot ovat yleensa 5- tai 7- portaisia. (Hirsjarvi ym. 1997, 199-200.)

Jotta véltettaisiin kyselyn aiheuttamilta virhetuloksilta, on kysymysten oltava muotoil-
tu huolellisesti. Jos kysymykset on muotoiltu liian moniselitteisesti, kyselyn osallistu-
jat eivat ymmarra kysymysta niin kuin tutkija on sen tarkoittanut ja tulokset vaaristy-
vat. Kysymykset eivat saa mydskaan olla johdattelevia, jotta vastaajat vastaisivat
oman mielipiteen mukaan, eika siten, miten tutkija haluaisi. Luettavuuden ja mielen-
kiinnon séilyttdmiseksi kyselylomakkeen kysymykset on hyvd muotoilla lyhyiksi,
mutta tarkoiksi. Vastaajien mielenkiintoa saa pidettyd yll&, kun kysymyksia ei ole
liikaa, eikd kysymyksissa ole kaytetty vaikeita ammattitermejd. Tulosten kannalta saa
tarkempaa tietoa kysymilld monivalintakysymyksid “kylld/ei”-kysymysten sijaan.
Vastattaville olisi my0s hyvé antaa ei mielipidettd” - vaihtoehto, jotta saadaan totuu-
denmukainen tulos. Kyselylomake olisi hyvéa aloittaa taustakysymyksilld, johon vas-
taajalla on varma vastaus. Naitd voi olla esimerkiksi ik& tai sukupuoli. Taustakysy-
mysten tulisi olla tutkijalle hyodyllisia, silla kyselylomakkeella ei kannata keraté tut-
kimuksen kannalta turhaa tietoa. Taustakysymysten avulla pyritdén luottamuksellisuu-
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teen tutkijan ja vastaajan vélille. T&lla tavalla saadaan heratettyd vastaajan mielenkiin-
to. (Aaltola & Valli 2007,102-104, Hirsjarvi ym. 1997, 202—-203.)

5 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnitteluun liittyy vahvasti vakiointi, jonka lopputuloksena saadaan toi-
mivat annoskortit. Tassé opinndytetydssa on otettu huomioon lahiruoka annoksissa,

minké& avuksi on valmistettu listaus Etela-Savon pienyrittéjista.

5.1 Ruokalista

Lampi ym. (2009, 22) mukaan “ruokalista on ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun
ja samalla koko keittion tyon lahtokohta. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu perustuu
ammattikeittigissa toiminta-ajatukseen, liike-ideaan ja asiakkaan toiveisiin ja tarpei-

siin. Suunnittelu on palapelid, jossa on otettava huomioon monia tekijoita.”

Ruokalistasuunnittelussa on hyva ottaa huomioon erilaiset periaatteet, joiden on hyvéa
olla samat mitd tahansa ruokalistaa suunniteltaessa. N&it& periaatteita ovat ruokalistan
monipuolisuus ja vaihtelevuus, erilaiset valmistustavat ja raaka-aineet, annosten ja
ruokalajien esteettisyys seka ravitsemuksellinen laatu eri asiakastyypit huomioiden.
Yksi tarked osa-alue on myos raaka-aineista koituvat kustannukset seka hinta-laatu —
suhde. Néiden periaatteiden liséksi ruokalistojen tulee tdyttad asiakkaiden odotukset
seka niiden on oltava tarjoilutilanteeseen soveltuvia. Ruokalistasuunnittelussa kaydaan
lapi selkeasti eri vaiheita. Ensimmaisessd vaiheessa maaritellddn kaytettavat raaka-
aineet ja ruokalajit. Seuraavaksi méaaritelladn kokonaisuus. Viimeisessa vaiheessa tar-

kistetaan ruokalistan toimivuus ja toteutuskelpoisuus. (Taskinen 2007, 26-28.)

Ruokalistoille ei ole olemassa yhtd tiettyd elinikdd, vaan siihen vaikuttaa monta eri
nékdkulmaa. Vaihtuvuuteen vaikuttavat asiakaskunta, ruokalistan laajuus, ravintolan
sijainti, ravintolan koko, raaka-aineiden saatavuus, asiakkaiden kysynt& sekd tdmén-
hetkiset trendit. Jos ravintolan palveluja kayttavat padsaantdisesti vanhemmat asiak-
kaat, ei ruokalistan vaihtuvuus tarvitse olla niin nopeatempoista. Kun ruokalista on
laaja, riittdd ettd ruokalistat vaihtuvat harvemmin kuin kerran vuodessa. Suppeissa

listoissa vaihtuvuus voi olla jopa kolme kertaa vuodessa. Koska esimerkiksi Mikkelis-
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sd kaydaan Helsinkid harvemmin ravintoloissa, ei kierron tarvitse olla niin nopeaa.
(Mékeld 2011.)

5.2 Vakiointi

Vakioinnilla tarkoitetaan yhdenmukaistettuja ruoanvalmistusohjeita ja se on olennai-
nen osa ammattikeittion arkea ja tuotekehitystd. Vakioidulla ruokaohjeella pystytdan
varmistamaan ruoan riittdvyys asiakasmaarasta riippumatta ja turvaamaan tasainen
laatu. Laadulla tarkoitetaan aistein mitattavia ominaisuuksia, ruoan ravitsemuksellista
laatua ja tuoteturvallisuutta. Vakioitu ruokaohje on keittiolle ominainen ja se on tehty
soveltumaan henkilékunnan tyotaitoa ja keittion kapasiteettia vastaavaksi. Resepteista
voidaan vakioida niin raaka-aineita kuin valmistusmenetelmiékin. Myds tulos voidaan
vakioida. (Lampi ym. 2009, 125-126.)

Vakioidussa ruokaohjeessa tulee nakya raaka-aineiden ominaisuudet. Myos kaikki
erityisruokavaliot tulee olla selkeésti esilld. Ruokaohjeessa tulisi vahintaan olla mer-
kinta, onko esimerkiksi maito laktoositonta. Vaikka tyontekija ei tydssadn mittaisi
raaka-aineita tarkasti, tulee tarkasti mitatut kayttomaarat nakyéa ruokaohjeessa. Val-
mistusmenetelmien vakiointiin kuuluvat tyotavat, tydvalineet, ajankayttd seké tyonte-
kijoiden maara. Tulosten vakioinnista selviaa valmiin ruoan maaré, maku, rakenne ja
ulkonadkd. (Lampi ym. 2009, 127.)

5.3 Annoskortit

Annoskortit ovat osa reseptiikkaa ja niilla tarkoitetaan ruokaohjekorttia, joka tulisi
olla keittiossé kaikkien tyontekijoiden néhtavilla ja kaytettavissa. Hyvin tehdyn an-
noskortin avulla haluttu annos saadaan tehtya joka kerta samalla tavalla. Annoskortis-
sa tulisi ndkya tyoohjeet seké hintatiedot. (Maattala ym. 2004, 64.)

Annoskorttiin kirjoitetaan ruokalajin nimi, annoskoko, ruoka-annosten maara ohjeen
mukaan valmistettuna, ruokaan kéytettavat raaka-aineet ja niiden maaréat, valmiin ruo-
an méaard, valmistusohje, tarvittavat vélineet ja laitteet, kypsennyslampdtila ja -aika,
lisékkeet, koristeet ja tarjoilu, raaka-aineiden hinta annosta kohti, myyntihinta seka
kate. (Mé&attala ym. 2004, 64.)
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5.4 Lahiruoka

Kuluttajavirasto on méiritellyt l1dhiruoan seuraavalla tavalla: ”Lahiruoka on ruoantuo-
tantoa ja — kulutusta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia
edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyyttd.” Kriteereiksi ldhiruoalle on asetettu
ettd se on ekologisesti, taloudellisesti, kulttuurillisesti sek& sosiaalisesti kestavaa. Eko-
logisella kestavyydella tarkoitetaan lyhyita kuljetusmatkoja, vahdisempad pakkausma-
teriaalien kayttdd, uusiutuvien energialahteiden kéayttod, paikallista Kierrétystd, ruoan
tuoreutta, vahaista lisdaineiden kayttoad ja kotimaisen tuotannon sailyvyyttd. Sosiaali-
sella kestdvyydella tarkoitetaan maaseudun elinvoimaisuutta sek& maaseudun ja kau-
pungin vuorovaikutusta. Taloudellisuus tulee esiin sillg, ettd lahiruoka tyollistad ja
tukee paikallisia elinkeinoja. Liséksi ldhiruoka tukee kulttuurillista kestavyyttéd, koska

alueellinen ruokaperinne sailyy. (Kuluttajavirasto 2010.)

Maaseutupolitiikan yhteistyoryhmén mukaan l&hiruoan tulisi vastata oman alueen
kuluttajien toiveisiin ja tarpeisiin, sen markkinat ovat paikallisia ja se hyédyntda oman
alueensa ruokaperinnettd. Lahiruoan tulisi olla hygieeniseltd laadulla turvallista seka
sen tulisi tayttad lakisaateiset vaatimukset ja kaupan laatuluokituksen. (Paananen &
Forsman 2001, 15.)

Paanasen ja Forsmanin tutkimuksessa (2003, 3) tuli selville, etta elintarvikeketjujen
eri toimijat ovat entistd kiinnostuneempia l&hiruoasta. Kiinnostuksen lisaantyminen
luo parempia markkinointimahdollisuuksia paikallisille pienyrityksille, mutta sen saa-
tavuus on vieldkin rajoittunutta tuottajien vahaisyyden vuoksi. Kysyntéa lahiruoalle
olisi tuottajia enemman. Lé&hiruoka kiinnostaa maaseutumatkailun yrityksia hyvén

maun ja ruokaketjun lapinakyvyyden vuoksi.

5.5 Aitoja makuja.fi

Aitoja makuja.fi on elintarvikealan yritysten valtakunnallinen hakupalvelu, joka liittyy
Aitoja makuja — hankkeeseen. Hanketta toteuttaa Manner-Suomen maaseudun kehit-
tdmisohjelma ja siti rahoittaa Hameen ELY -keskus valtakunnallisena hankkeena.
Hankkeen tarkoituksena on yllapitaa aitojamakuja.fi — hakupalvelua, edistaa elintarvi-

kealan pienyrittdjien tunnettavuutta seka lisata lahiruokatietoutta. Aitoja makuja.fi —
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sivustolla on hakupalvelun liséksi tietoa luomusta seka pienyrityksistd, oppaita ruoka-

palvelun toteuttamiseen seké linkkeja ruokaohjeisiin. (Aitoja makuja 2009.)

Tassa opinndytetydssa on kaytetty kyseistd hakupalvelua Eteléd-Savon pienyrittdjien
I6ytamiseksi ja niiden tuotteiden kartoittamiseksi. Opinnaytety6ta varten tehtiin listaus
Etela-Savon pienyrittajistd seka heidan tuotteistaan ja yhteystiedoista (Liite 4) helpot-
tamaan raaka-aineiden valitsemista, kun tarjottavia tuotteita suunniteltiin. Vaikka
opinndytetydssé ei kaytetty suurinta osaa listassa olevista tuottajista, on hyvé olla tie-
toinen oman alueen raaka-aineiden saatavuudesta mahdollisesti tulevaisuuden ruoka-

listasuunnittelua varten.

6 KOKOUSTARJOTTAVAT

Tassé opinndytetydssa toimeksiantaja halusi, ettd kokoustarjottavat olisivat perinteisis-
td poikkeavia ja vuodenajan mukaan muokattavia. Kokoustarjottavien suunnittelussa
noudatettiin tuotekehitysprosessia. Aluksi tuotteita ideoitiin, hyvaksytettiin toimek-
siantajalla, kehitettiin reseptit kokeilutasolle, testattiin tuotteiden toimivuus, mitattiin
asiakastyytyvéisyys, vakioitiin tuotteet sekd valmistettiin annoskortit.

6.1 Kokoustilaisuus

Kokoustilaisuus jarjestetadn pédasiassa yrityksille sekd eri yhteisoille vaihtelevina
ajankohtina. Ajankohta on kuitenkin perusteena sille, tarjotaanko kahvin kanssa suo-
lainen vai makea vaihtoehto. Yleisena saantona on, ettd ennen lounasta jérjestettavassa
kokouksessa tarjotaan suolaista kahvileipdé ja lounaan jalkeen makeaa kahvileipaa.
Samanaikaisesti tarjolla voi silti olla molemmat vaihtoehdot. Juomana kokouksen ai-
kana voidaan kahvin ja teen liséksi tarjota muita virvokkeita. Kokouskahvit tarjoillaan
joko kokouksen tai erillisen tauon aikana. Molemmissa tapauksissa tilaa kahvitukselle
on rajallisesti, joten tarjottavien tulisi olla helposti nautittavia. Haarukalla ja veitsella
syotévia tuotteita tulisi valttad, parhaimmassa tapauksessa tuotteet on sormin syotavié.
(Maattala ym. 2004, 28.)

Tarjottavia suunniteltaessa on kuitenkin otettava huomioon, ettd syotavé ei saa tahrata

kokoukseen osallistujia. Tarjottavien tarkoitus on virkistéa ja vieda pahin nalka pois,
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joten tarjottavien ei tulisi olla maultaan liian voimakkaita, varsinkaan liian suolaisia
tai savustettuja. Ulkondadllisesti tarjottavat voidaan tehdd nayttaviksi, mutta ne eivat
saa silti viedd huomiota tilaisuuden paatarkoitukselta, eli kokoukselta. Kokoustilai-
suudessa on hyva huomioida myos erikoisruokavaliot, jotka tulee merkita selvasti.
(Manninen 1997, 38.)

6.2 ldeointi

Ideoita lahdettiin etsimaén keittokirjoista, alan ammattilehdista seka Internetista. Re-
septeja ei pyritty kopioimaan suoraan lahteistd, vaan niista haettiin inspiraatiota omal-
le tuotekehitykselle. L&hdekirjallisuutta ei ollut rajattu, vaan ideoita haettiin myos
teoksista, jotka eivét suoraan liittyneet toimeksiantajan antamiin rajoihin. Kuten Rai-
vio ym.(2000, 23-24) toteaa, kannattaa ideoinnin ensimmaisessd vaiheessa kéyttaa
ennakkoluulottomasti mielikuvitusta. Ensimmaisen vaiheen jalkeen verrattiin ideoita
jo kaytdssa oleviin kokoustarjottaviin ja toimeksiantajan antamiin rajoihin. Né&in rajat-
tiin vaihtoehdot neljaéédn makeaan ja viiteen suolaiseen kokoustarjottavaan, jotka esitet-

tiin Kyyhkylan kartanon keittiopaallikko Pirjo Vauhkosen arvioitavaksi.

Ensimmaéisessé ideointivaiheessa suunniteltiin nelja makeaa vaihtoehtoa, kaikki eri-
tyylisid maultaan ja rakenteeltaan. Tassé vaiheessa huomioitiin marjojen, hedelmien ja
suklaan kaytt6. Suolaisia vaihtoehtoja mietittiin viisi kappaletta, jotka ndmakin olivat
kaikki erilaisia maultaan ja rakenteeltaan. Suunnittelussa pyrittiin huomioimaan liha-,
kala- sek& kasvisvaihtoehdot. Suunnitellut tuotteet hyvéksytettiin Pirjo Vauhkosella,
joka valitsi ehdotetuista tuotteista Kyyhkylan kartanolle sopivimmat — kaksi makeaa ja

kaksi suolaista tuotetta.

6.3 Reseptien muokkaaminen

Kokeilut aloitetaan tekemaélla tarkat reseptit kokeiltavista tuotteista. Ensimmaiset ko-
keilut on hyva tehda kotitalousmittakaavassa, mikéli se on mahdollista. Reseptit kirja-
taan helposti muokattavalle pohjalle, jotta muutetut raaka-ainemaarat saadaan helposti
vaihdettua. (Tuononen 2007, 16.) Téassa opinndytetyossa reseptit tehtiin Excel - taulu-
koihin.
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Ehdotetuista tuotteista lahdettiin muokkaamaan reseptejd. Makeiden kokoustuotteiden

osalta valittiin maitokahvileivos sek& hunaja-karpalovene.

Maitokahvileivokselle ei ollut reseptia valmiina, vaan se jouduttiin kehittelemaan
alusta asti muutamaa lahdekirjallisuutta apuna kayttéen. Leivoksen pohjana kaytettiin
sokerikakkupohjaa, jonka ohje (taulukko 1) l6ytyi Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus —
kirjasta (2003, 206).

TAULUKKO 1. Kéaretorttu, kakkupohja — resepti (Lampi ym. 2003).

Kéaaretorttu, kakkupohja

1 osa Kanamuna

1 osa Sokeri

1 osa Vehndjauho
Perunajauho

5 ml/4 munaa Leivinjauhe

Paéalle laitettiin kaksi hyytelokerrosta, joiden ohjeet (taulukko 2) 16ytyi Taitava kokki
ammattikeittiossa — kirjasta (2008, 218).

TAULUKKO 2. Mokkahyytel6 — resepti (Mauno &L.ipre 2008).

Mokkahyyteld

1 annos

0,0003kg Liivatelehti
0,008 kg Vahvaa kylmééa kahvia
0,03 kg Kuohukerma
0,035 kg Maitorahka
0,008 kg Kahvijuoma
0,002 kg Kaakaojauhe
0,011 kg Sokeri

0,0015 kg Vaniljasokeri
0,003 kg Kahvilikdori
0,0012 kg Sitruunamehu
0,005 kg Suklaastrosseli
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Hunaja-karpaloveneessé pohjana kéytettiin murutaikinaa, jonka ohje (taulukko 3) 16y-
tyi Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus — kirjasta (2003, 190).

TAULUKKO 3. Murotaikinapikkuleivat — resepti (Lampi ym. 2003.)

Murotaikinapikkuleivat

40 — 50 kpl

1 osa Sokeri 100g

2 0saa Rasva 200g

Y 0saa Munaa 1 kpl

2 — 3 0saa Vehndjauhoja 200 - 300g

Keksipohjan péaalle tulevat karpalohillo sekd& hunajavaahto (taulukko 4) olivat Ville
Saarisen (2011) itse kehittelemié.

TAULUKKO 4. Veneet - resepti (Saarinen 2011.)

Karpalohilloke

100g Pakastekarpalo
0,2 dl Hyyteldsokeri

Kermatayte

2,5dl Vispikerma
200 g Tuorejuusto
4 rkl Hunaja

0,5dl Sokeri

2 rki Sitruunamehu
3 kpl Liivatelehti

Suolaisten kokoustuotteiden osalta valittiin VVorschmack — wrap seka suolainen muffi-
ni. Vorschmack — wrapissé rieskan ohje (taulukko 5) I6ytyi Taitava kokki ammatti-
keittiossé - kirjasta (2008, 232).
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TAULUKKO 5. Ohrarieska — resepti (Mauno & Lipre 2008.)

Ohrarieska

6 kpl

1kg Kevytmaito

0,10 kg Perunasosehiutale
0,03 kg Hiiva

0,02 kg Suola

0,6 kg Ohrajauho

0,4 kg Vehndjauho

Vorschmackin ohjeena kaytettiin Kyyhkyldn kartanon omaa ohjetta, koska tdma on
todettu toimivaksi ja ndin ei tarvinnut kehittdd hyvaa tuotetta uudestaan. Suolaisen
muffinin ohje (taulukko 6) I0ydettiin Leivotaan itse hyvaa leipad — kirjasta (2005, 68).

Makua antavat raaka-aineet ideoitiin itse.

TAULUKKO 6. Parmesan — muffinit — resepti (Rasmusson & Lundin 2005).

Parmesan — muffinit

12 kpl

10 kpl Marinoitu aurinkokuivattu tomaatti
8dl Vehngjauho

2 dl Vasta raastettu parmesan

5tl Leivinjauhe

0,51l Suola

1dl Oliivioljy

3dl Maito

12 kpl Musta kivellinen oliivi

Jokainen resepti muokattiin ammattikeittioon sopiviksi. Apuna ruokamittojen muut-
tamisessa kaytettiin Kansanterveyslaitoksen julkaisemaa Ruokamittoja — dokumenttia
(2004). Muutoksia tehtiin raaka-aineiden yksikktpainoja arvioitaessa seka muutettaes-
sa litramaaréat kilogrammoiksi. Annos ja asiakas -kirjaa (2009, 106) kaytettiin apuna,

kun laskettiin, paljonko massaa mahtuu tietyn kokoiseen valmistusastiaan.
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6.4 Kokeilut ja asiakastyytyvaisyys

Koevalmistuksen tarkoitus on tehd&d kerta toisensa jalkeen paranneltuja versioita.
Kaikki raaka-aineet ja valmistusmenetelmét on tarkea mitata tarkasti ja merkita valit-
tOmaésti talteen. Koe-erissd muutetaan yleensa vain yhta muuttujaa kerralla ja pyritaan
pitamaan olosuhteet samankaltaisina. Jokainen koe-erd arvioidaan aistinvaraisesti ja
tuotetta kehitetddn niin kauan, kunnes se vastaa haluttua lopputulosta. (Tuononen
1997, 16.)

Asiakastyytyvéisyytta mitattaessa kaytettiin aistinvaraisen arvioinnin mieltymysmene-
telm&a. Talla menetelmélld mitataan kuluttajien reaktioita kokoustarjottavaan. Ylei-
sesti mieltymystutkimuksella voidaan vertailla omaa tuotetta kilpailijoiden tuottee-
seen, parantaa tuotteen ominaisuuksia tai rajata kuluttajaryhmaa markkinoinnin tehos-
tamiseksi. (Tuorila ym. 2008, 94.) Tassd opinndytetydssa aistinvaraisen arvioinnin

tarkoituksena oli parantaa tuotteen ominaisuuksia.

Mieltymysmenetelmassa raati koostuu kuluttajista, joille tuote on suunnattu. Osallis-
tuminen tdmén kaltaiseen kuluttajaraatiin ei edellytd arviointikokemusta. Sopiva ku-
luttajaraadin laajuus on 30-50 henkildd, jolloin saadaan kattava tulos kohderyhman
mieltymyksistd. Raadille selvitetddan asteikon kayttd, mutta muita ohjeita ei raadille
anneta. (Tuorila ym. 2008, 77,94.)

Opinndytety6té varten kokoustuotteita vakioitiin Kyyhkylan kartanon keittiossa. Ko-
keiluiden perusteella ohjeita muokattiin ja niiden maistuvuutta arvioitiin asiakastyyty-
vaisyyden avulla. Seuraavissa kappaleissa on Kirjattu jokaisen kahvitustuotteen kokei-

lukertojen ja asiakastyytyvaisyyskyselyiden tulokset seké tehdyt muutokset.

6.4.1 Vorshmack —wrap

Ensimmaiselld kokeilukerralla testattiin rieskataikinan ohje sellaisenaan, mita kirjasta
(Taitava kokki ammattikeittiossa 2008) oli otettu. Tdmén ohjeen mukaan taikinasta
tuli kuitenkin liian sitked. Mielestdmme jauhojen méara oli liian suuri tdssé ohjeessa.
Samalla testattiin kolmella eri paistomenetelmid Self Cooking Centerillad. Kaikkia
paistettiin 180 asteessa 10 minuutin ajan. Yksi alumiinivuoallinen paistettiin yhdis-

telmdpaistolla, jossa hoyryn maara oli 90 %. Tama versio oli mielestdmme kaikkein
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huonoin. Rieska oli kaikista sitkein, joten se oli vaikeasti syotdva. Toinen alumiini-
vuoallinen paistettiin myos yhdistelmépaistolla, jossa hdyryn méara oli 65 %. Kolmas
vuoallinen paistettiin kuivapaisto-ohjelmalla. Toisen ja kolmannen version Vélilla ei
ollut suuria eroja, mutta lahdimme kehittdmaén ohjetta, koska massa itsesséén ei ollut

sopiva kehitellylle tuotteelle.

Toisella kokeilukerralla ohjetta muutettiin lissamalla nesteen maarad 10 prosentilla.
Tama neste lisattiin perunasoseaineksen joukkoon ja annettiin turvota muutaman mi-
nuutti. Valmis massa annettiin kohota 10 minuuttia, jonka jalkeen se paistettiin kuiva-
paisto-ohjelmalla 230 asteessa 7 minuutin ajan. Tdmé versio oli mielestimme parempi
kuin ensimméiselld kokeilukerralla valmistettu rieska, mutta mielestamme rieska ei
ollut vieldkaan tarpeeksi pehmed. Valmis rieska myos hajoili rullatessa, mutta ei ollut
enda niin sitked kuin aikaisemmin valmistettu rieska. Vorschmack tehtiin Kyyhkylén
kartanon omalla ohjeella, joka muokattiin ammattikeittioon sopivaksi. Jokainen raaka-
aine punnittiin ja tarkka paistoaika laitettiin muistiin. Vorschmack — wrapin muut tayt-

teet oli mietitty perinteisen vorschmackin mukaan.

P 2 s
e .

—

KUVA 6. GN1/1 — vuo

=,

allinen vorscmackia (arinen 2011).
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Toisen kokeilukerran vorschmack — wrapia testattiin kokousasiakkailla Kyyhkylan
kartanossa. Asiakkaita kokouksessa oli paikalla kymmenen henkil6d ja yhdeksélta
henkil6lta saatiin vastaus. Naista henkil6istad 67 % oli kaynyt aikaisemmin kokoukses-
sa Kyyhkylan kartanossa. Kyselylomakkeet (liite 5) asetettiin pdydélle kahvituottei-
den l&heisyyteen. Saatekirje laitettiin kehyksiin kyselylomakkeiden viereen. Kokous-
asiakkaita lisaksi informoitiin kyselyn tayttdmisesta. Vastaajilta kysyttiin ulkonakoon,
makuun, rakenteeseen ja kokonaisuuteen liittyvid kysymyksié (kaavio 1).

KUVA 7. Ensimmaisen asiakkaille tarjottu Vorschmack — wrap (Saarinen 2011).

Kyselyn (liite 5) tuloksista saatiin selville, ettd nimiehdotus vorschmack — wrapille on
hyva sekd se maistuu hyvalle. Parannettavaa tuotteessa oli rakenteen koostumuksessa.
Tat4 kohtaa lahdettiin kehittdmadn kolmannella kokeilukerralla. Liséksi kyselylomak-
keesta saatiin selville, ettd tuote koettiin hieman suolaiseksi. Ideaalisuolaisuuden arvo,
jolloin tuotteessa on sopiva mé&éara suolaa, oli 3,65. Tdma arvo on arviointiasteikon
keskiarvo. Vastauksien keskiarvoksi tuli 3,8, joten paatettiin, ettd muutoksia ei lahdeta
tdman osalta tekemdaan. Kyselylomakkeessa kysyttiin tuotteen kokoa. ldeaaliarvo oli
3,65, jolloin tuote ei ole liian suuri eik& liian pieni. Vastausten keskiarvo oli 4,19. Ta-

man perusteella paatettiin pienentdé tuotteen annoskokoa.
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Vorschmack - wrap 12.4.2011

Houkuttelevuus
Maistuvuus

Rakenteen miellyttavyys
Syotdvyys

Nimiehdotus

KAAVIO 1. Vorschmack-wrapin asiakastyytyvaisyys 2011.

Kolmannella kokeilukerralla muokattiin rieskan ohjetta huomattavasti. Idea uuteen
rieskareseptiin tuli Pirjo Vauhkoselta. Uudessa ohjeessa kéytettiin oikeista perunoista
tehtya perunasosetta ja muutettiin kdytettdvia raaka-aineita seka niiden maaraa. Ries-
kaa paistettiin kuivapaisto-ohjelmalla 180 asteessa 20 minuuttia. Tadma rieska oli mie-
lestamme hyva. Se oli maultaan aikaisempia parempi ja pehmeén rakenteensa ansiois-
ta entistd helpompi kdarid. Kuitenkin rieska jdi mielestimme hieman raa’aksi keskel-

ta, joten tatd ohjetta muokattiin uudestaan.

Neljannelld kokeilukerralla testattiin rieska uudelleen. Ohjeeseen liséttiin vehngjauho-
jen maaréa sekd punnittiin tarkat raaka-ainemaarat yhtda GN 1/1 -vuoallista kohden.
Uuden rieskan sopivuutta testattiin taytteiden kanssa ja sitd arvioitiin asiakastyytyvai-
syyskyselyn avulla (kaavio 2). Kaikki kuusi vastannutta oli kdynyt aikaissmmin ko-
kouksessa Kyyhkylén kartanossa, koska he olivat talon sisdista henkilokuntaa. Jokai-

sen arviointikohdan tulos oli keskiarvoa parempi.
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Vorschmack - wrap 20.4.2011
Houkuttelevuus 5,5
Maistuvuus 4,1
Rakenteen miellyttavyys 5,6
Syotavyys 5,2
Nimiehdotus 5,6
0] 1 2 3 4 5 6 7

KAAVIO 2. Vorschmack-wrapin asiakastyytyvaisyys 2, 2011.

Vastanneiden mielesta tuotteessa oli hieman liian véhan suolaa. Vastauksen optimaa-
linen keskiarvo on 3,65, ja suolaisuus sai arvosanaksi 3,0. Suolaa lisatddn vor-
schmackiin, jonka makua arvioitiin vapaalla sanalla lilan miedoksi. Tuote koettiin
myo6s hieman isoksi, optimaalinen keskiarvo oli 3,65 ja tuote sai arvosanaksi 4,0.
Avoimen kommentin mukaan rieskan maard vorschmack-wrapissa oli liian suuri.
Rieskaa ei kutienkaan voi ohentaa, koska tuote on silloin liian hankala kaaria, jolloin
syotavyys karsii rieskan repeilyn vuoksi. Tuotetta ehdotettiin tarjoiltavaksi lampi-
mampand, mutta salaatin ja smetanan vuoksi ei tuotetta voi koottuna kuumentaa uu-
nissa. Vorscmack voidaan kuumentaa, mutta salaatin tuoreus ja smetanan rakenne
saattavat karsid, jos tuote on pitk&an tarjolla. Vaclavikin & Christianin (2003, 6) mu-
kaan tuotteen rakenne on parhaimmillaan viilednd, mutta ruoan l&mpétila vaikuttaa
maun voimakkuuteen. L&mpiman ruoan maku on voimakkaampi kuin viiledn ruoan
maku. Taman tuotteen kohdalla pa&dyttiin ottamaan tdma tieto huomioon tarjoilemalla
tuote huoneen lampoisend eika taysin kylmand. Huoneenldmpdisen tastd tuotteesta

tekee uunissa paistettu rieska seké haudutettu vorschmack.
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6.4.2 Suolainen muffini

Ensimmaisella kokeilukerralla testattiin ohje sellaisenaan, ainoastaan yrttien maara
arvioitiin taikinan koon mukaan. Massaa valmistettaessa huomattiin, ettd ohjeessa on
lilan vahan nestettd, joten nesteen maaréa jouduttiin lisddmaan kahdella kolmannek-
sella alkuperéisen nesteen méaarésta. Taman jalkeen massa jaettiin kahtia painon mu-
kaan. Toiseen massa lisattiin viel& yksi kuudesosa alkuperdisen nesteen maarésta. Ta-
mé& massa paistettiin alumiinisessa muffinivuoassa. Vuokaan mahtui 1 desilitra mas-
saa, joka painoi 0,096 kilogrammaa. Toinen versio massasta paistettiin paperisissa
muffinivuoissa. Yhteen vuokaan mahtui 1,5 desilitraa massaa, joka painoi 0,144 kilo-
grammaa. Muffinit paistettiin kuivapaisto-ohjelmalla 165 asteessa 20 minuutin ajan.

Muffinien vari oli hyva, joten paistoaika- ja -aste olivat sopivia. Kumpaankin versioon
tarvittiin lisdd makua. Pirjo Vauhkonen ja ravintolapdéllikkd Noora Romppainen eh-
dottivat lissdmé&an massaan tuoretta basilikaa, valkosipulia ja korvaamaan juustoraas-
teen parmesanjuustolla. He myos totesivat, ettd alumiinisessa muffinivuoassa paistetut
muffinit olivat liian pienid ja paperisissa vuoissa paistetut muffinit olivat liian isoja.
Totesimme, ettd paperiseen muffinivuokaan voisi laittaa hieman vdhemman taikinaa,
jolloin koko voisi olla hyva. Massojen raaka-aine-eroissa huomioitiin, ettd massa, jos-

sa oli vahemman nestettd, oli kuohkeampi.



KUVA 8. Muffinien kokoero (Saarinen 2011).

Toisella kokeilukerralla ohjeeseen liséttiin tuoretta basilikaa, valkosipulia sek& parme-
san-juustoa, jolla korvattiin puolet juustoraasteen madaréastd. Muffinit valmistettiin pa-
perisissa muffinivuoissa, joihin laitettiin massaa 1,25 dl, joka oli vahemman kuin ai-
kaisemmassa kokeilussa. Muffineita valmistettiin 36 kappaletta, koska tuotteet arvioi-
tiin asiakastyytyvaisyyskyselyn (liite 6) avulla. Asiakkaita oli paikalla 20 henkil(4,
joista 11 henkil6lta saatiin vastaus. Heistd osa oli kdynyt aikaisemmin kokouksessa
Kyyhkyldn kartanossa ja yksi henkil6 ei vastannut tahan kohtaan ollenkaan (Kaavio
3).
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Oletko kaynyt aikaisemmin
Kyyhkyldan kartanossa kokouksessa?

KAAVIO 3. Aikaisemmat kokouskerrat Kyyhkylan kartanossa 2011.

Kyselylomakkeessa (Liite 6) kysyttiin asiakkaan mielipidettd muffinin ominaisuuksis-
ta (kaavio 4). Tuloksista saatiin selville, ettd kuohkeus oli erittdin hyva ja muut omi-
naisuudet olivat keskitasoa paremmat. Suolaisuus sai keskiarvoksi 4,2, joten se koet-
tiin erittdin suolaiseksi. Yrttien maistuvuus tuotteessa sai arvosanaksi 3, joka on opti-
maalinen arvosana. Tuotetta pidettiin hieman liian suurena; keskiarvo vastauksista oli

3,7. Tuotteen suolan maaraé taytyi vahentdd huomattavasti.
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Suolainen muffini 16.4.2011

Houkuttelevuus

Maistuvuus

Rakenteen miellyttavyys

Kuohkeus

Syotdvyys

Nimiehdotus

KAAVIO 4. Suolaisen muffinin asiakastyytyvaisyyskyselyn tulokset 2011.

Avoimissa palautteissa mainittiin uudemman kerran muffinin suolaisuudesta ja ehdo-
tettiin toista nimivaihtoehtoa, ”puutarhurin pehmeédmpi evis”. Tuotteiden nimissa ha-
luttiin tuoda esille Kyyhkylan kartanon historia, joten kyseista nimiehdotusta harkin-
nan jalkeen paétettiin olla kayttdmatta. Tulosten perusteella alkuperdinen nimiehdotus

on koettu keskitasoa hieman paremmaksi, joten sité tullaan kdyttdmaan jatkossakin.

Kolmannella kokeilukerralla valmistettiin 12 hengelle suolaisen muffini, johon kéytet-
tiin vahemman suolaa. Ohjeessa ollut parmesan-juuston mééra jouduttiin korvaamaan
tavallisella juustoraasteella, koska parmesania ei ollut saatavilla. My6s tuore basilika
korvattiin valmiilla basilikapyreelld, johtuen samasta syystd. Né&in ollen ei tuotetta
paasty vakioimaan tarkemmin, eikd asiakastyytyvéisyyskyselyn tuloksia analysoitu.
Taté tuotetta ei l&hdetty uudestaan kokeilemaan, koska ainoa parannettava kohta oli
suolan maérd. Resepti laadittiin tdma kokeilun pohjalta. Lampi ym. (2003, 64) mu-
kaan suolan méaara maaraytyy ruokalajin painon mukaan. Vilja- ja kasvisruokiin kay-
tetddn suolaa 0,5 — 0,7 % ruoan maarasta. Kuitenkin, jos ruoassa on raaka-aineita jotka

itsessaan sisaltavat suolaa, lisatyn suolan maaraa vahennetaan. Koska muffinit sisalta-
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vat parmesania ja yrttipyreitd, suolan maaran paadyttiin olevan 0,4 % tuotteen painos-

ta.

6.4.3 Maitokahvileivos

Ensimmaiselld kokeilukerralla tehtiin kaksi kakkua tdysin ohjeen mukaan. Vuokina
kaytettiin pyoreitd irtopohja-vuokia. Vuokien halkaisijat olivat 24 ja 28 senttimetrié.
Vuoat jauhotettiin kokonaan korppujauholla, mutta huomattiin, ettd jauhotus olisi
kannattanut tehda vain noin 2 senttimetrin korkeudelle, joka oli pohjan paksuus. En-
simmaéista taytettd laitettiin yksi litra yhteen vuokaan. Taytettd jai kolmannes liikaa,
joten tdytteen madré taytyi pienentdd. Toista taytettd laitettiin seitseman desilitraa yh-
teen vuokaan. Tamén taytteen méaara oli sopiva. Molemmissa taytteissa liivatteen maa-
ra oli lilan vahainen. Kun leivos sailytettiin hetken huoneenldmmassd, alkoi rakenne
muuttua liian 10yséksi. Kahvin maku leivoksessa oli liian mieto. Pirjo Vauhkonen

ehdotti, ettd kostutettaisiin pohjaa vahvalla kahvilla.

Tama versio testattiin kymmenen hengen kokousryhmalla. Heistd hieman yli puolet
(60 %) oli kaynyt aikaisemmin kokouksessa Kyyhkylan kartanossa. Kyselylomakkeen
(liite 7) vastauksista tehdyn kaavion (kaavio 5) mukaan kavi ilmi, ettd tuote koettiin
erittdin hyvéksi nimiehdotusta lukuun ottamatta. Tuotteen oltaisi haluttu olevan hie-
man voimakkaamman makuinen, kahvin maistuvuus sai arvosanaksi 2,6 ja makeus
2,8. Asiakastyytyvaisyyden tulokset vahvistivat Pirjo Vauhkosen arvion kahvin maa-
rén vahaisyydestd. Nimiehdotus muutettiin tdmén asiakastyytyvaisyyskyselyn jal-

keen.
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Maitokahvileivos 12.4.2011
Houkuttelevuus 4,1
Maistuvuus 4,2
Rakenteen miellyttavyys 4,1
Syotadvyys 4,1
Nimiehdotus 2,3
1 2 3 4 5

KAAVIO 5. Maitokahvileivoksen asiakastyytyvaisyyskyselyn tulokset 2011.

Yksi henkild antoi tuotteelle kehitysehdotuksia sanallisella palautteella. Palautteen
antajan mielesta leivoksen ylin kerros oli liian paksu ja tuote voisi olla ohuempi, kos-
ka nyt se kaatui leikattuna. Muodoksi ehdotettiin neliétd. Ehdotettuja muutoksia ei
otettu sellaisenaan kaytantoon, koska seuraavalla kokeilukerralla liivatteen maéraa
padtettiin lisatd kestavyyden parantamiseksi. Leivos valmistetaan jatkossakin pyore-
aan irtopohjavuokaan, koska GN 1/1 — vuokaan valmistettuun leivokseen olisi tarpeet-
toman tyolasta tehda taytekerroksia. Ulkonadllisesti leivoksen kerrokset on tarkoitus

erottua toisistaan, jotta saadaan aikaiseksi maitokahvin mukainen mielikuva.
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KUVA 9. Ensimmainen maitokahvileivos (Saarinen 2011).

Toisella kokeilukerralla valmistettiin yksi kakku. Taytteeseen lisattiin kahvin makua
pikakahvijauheen avulla ja liivatteen maaréa nostettiin molemmissa taytteissa. Pohja
kostutettiin kahvilla. Toisessa kokeilussa taytteen raaka-aineiden maaréad laskettiin
yhdelle vuoalle sopivaksi. Tuote pakastettiin viideksi paivéksi, jonka jalkeen tuote
sulatettiin ja laitettiin tarjolle kahvitustilaisuuteen. Liivatteen maaré tuotteessa oli so-
piva ja kahvin maku voimakkaampi, joten tuote todettiin kayttokelpoiseksi ja valmiik-

si vakioiduksi.

6.4.4 Hunaja-karpaloleivos

Ensimmaiselld kokeilukerralla teimme leivokset tdysin ohjeen mukaisesti. Keksipohjat
paistettiin alumiinisessa muffinivuoassa sekd paperisessa vuoassa. Muffinivuokaan
taikinaa laitettiin 30 grammaa ja paperiseen vuokaan 50 grammaa. Karpalohillokkeen
osuus pienemmassa keksipohjassa oli 5 grammaa ja isossa 10 grammaa. Hunajavaah-
don osuus oli pienemmassa pohjassa 20 grammaa ja isossa 45 grammaa. Totesimme,

ettd isompi leivos oli paremman kokoinen. Hunajavaahtoa tuli alkuperdisen ohjeen
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mukaan puolet liikaa. Muuten maku oli hyvé, joten tuotetta ei tarvitse kuin taytteen

madaran osalta muokata.

KUVA 10. Hunaja-karpaloleivosten kokoero (Saarinen 2011).

Hunaja-karpaloleivoksesta ei saatu toteutettua asiakastyytyvaisyyskyselyd, koska
suunniteltu tilaisuus, jossa kyseista leivosta olisi tarjottu, peruuntui. Kokouksia ei ke-
vaalla Kyyhkylan kartanossa ollut kovin runsaasti, joten opinnaytetyén aikataulun
puitteissa ei tullut toista mahdollisuutta toteuttaa asiakastyytyvaisyyskyselya. Toimek-

siantajan mielestd tuote oli hyvé ja kayttokelpoinen.
6.5 Valmiit tuotteet

Kokoustarjottaviksi valittiin Rolf Mennanderin lihak&ard, lhmeidentekija Antikaisen
saalis, Kyyhkylan karpalovenekaravaani sekd Kyyhkylan emannan vierasvara. Kaikil-
le tarjottaville valmistettiin s&hkoiset seké tulostetut annoskortit. VVuodenaikojen vaih-
telu seka lahialueen tuottajat pyrittiin ottamaan huomioon resepteissa, joista on kerrot-

tu raportin myohemmaéssé vaiheessa.
6.5.1 Kokoustarjottavien annoskortit

Kuten aikaisemmin opinndytetydssa on kerrottu, annoskortilla tarkoitetaan kokonai-
suutta ruoka-annoksen valmistusohjeesta ja raaka-aineiden hinnoittelusta. Annoskortin
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tarkein tehtdva on taata valmistettavan tuotteen tasalaatuisuus. Sen avulla pystytdan
my06s vahentdmadn havikin madréd, mika taas parantaa myyntikatetta. (Vuorenmaa &
Peltola 2009, 211).

Tyodohjeet annettiin Kyyhkylan kartanoon seké tulostettuna ettd sahkoisend versiona.
Tulostettuun tydohjeeseen annosmaéarét laskettiin 10 hengelle, koska se mé&ara on
helppo suurentaa tai pienentad asiakkaiden lukumé&ardn mukaan ilman, ettd reseptia
tarvitsisi tulostaa joka kerta uudestaan. Annoskorttipohja (Mikko Peltola 2004) otettiin
Harmony of Food and Wine — opintojakson (Koljonen 2010) opiskelumateriaalista.
Annoskorttipohjiin liséttiin kaava, jolla raaka-aineiden kéyttdpainoa voi muuntaa an-
nosméaérad muuttamalla. Kyyhkylan kartanossa ei kéaytetd sahkoista annoskorttia ko-
vin usein, minka vuoksi annoskortit tulostettiin myos paperiseksi versioksi. Tuloste-
tuissa annoskorteissa ei ole tarkkoja grammamadrid, vaan raaka-ainemaarat on ilmoi-
tettu mittausta helpottavissa yksikoissa, kuten kappaleméarissa ja litroissa, jotta tur-
halta punnitsemiselta valtyttéisiin. Kaikki raaka-ainemé&ardt ovat myos pyoristetty,

johtuen samasta syysta. Tama on ollut myds toimeksiantajan toive.

Tuotteille kehitettiin nimet, jotka liittyvat jollakin tavalla Kyyhkylan kartanoon ja sen
historiaan. Tdma tuo my06s osaltansa esiin tuotteiden omaleimaisuutta ja antaa liséar-
voa asiakkaille. Jokaiselle kokoustuotteelle kirjoitettiin historiaan pohjautuva tarina
(liite 8), joka kertoo, kuinka tuote yhdistetdan Kyyhkyldan. Myos nimiehdotuksista on
kysytty asiakkaiden mielipidettd, samalla kun he ovat arvioineet tuotteen gastronomi-
sia ominaisuuksia. Tuloksien perusteella arvioitiin, onko nimi asiakkaan mielesta so-

piva tuotteelle, ja sitd mukaan on tarvittaessa muutettu nimia.

6.5.2 Suolaiset tuotteet

Rolf Mennanderin lihakdard

Vorschmack — wrap sai nimekseen Rolf Mennanderin lihakaar6. Rolf Mennander oli
Kyyhkylan invalidikodin ensimméinen johtaja (Wirilander 1997, 158). Mennander oli
keskeinen osa Kyyhkylan historiaa, joten mielestdmme hénen nimensa kayttdminen

Kyyhkyl&n kartanossa tarjottavissa tuotteissa on valttamatonta.
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Valmiissa annoskorteissa (liite 9) on séhkdisen annoskortin alakortteihin laitettu peru-
narieskan ja vorschmackin reseptit sekd muiden taytteiden méaéarat ja lopullinen ko-
koamisohje. Vorschmack — wrapin tulostettuun tyGohjeeseen laskettiin raaka-
ainemaarat yhta GN 1/1 - pellillistd kohden.

Tuotteen pé&&raaka-aineena on kéytetty vorschmackia, joka on ollut Mannerheimin
lempiruokaa. Mannerheim ja vorschmack liitetddn usein Mikkeliin, jossa Mannerheim
johti talvisotaa sekd jatkosotaa (Mannerheim.fi). Tuote pohjautuu néiltd osin histori-
aan. Tuotteessa on kaytetty raaka-aineita, joita on mahdollista saada lahialueen tuotta-
jilta. Esimerkiksi ohrarieskaa leivottaessa voidaan kayttdd Rapion Myllyn tuotteita,
joita Kyyhkylan kartano kayttada saannollisesti. Salaatti toimitetaan Mikkelin Vihannes
Oy:1td. Vorschmackissa kéytettavat naudan- ja lampaanliha voidaan toimittaa Baron’s
Food Oy:lta, jota Kyyhkyldn kartano kayttda tavarantoimittajanaan muutenkin. Tuot-
teen raaka-aineita on saatavilla ympdri vuoden, joten tuotetta ei tarvitse muuttaa vuo-

denaikojen mukaan.

KUVA 11. Vorschmack — wrap (Saarinen 2011).
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Ihmeidentekij Antikaisen saalis

Suolainen muffini sai nimekseen IThmeidentekija Antikaisen saalis. Elli Antikainen oli
Kyyhkyldn kartanon puutarhuri, josta kdytettiin lempinimed “ihmeidentekija”, koska
hén sai Kyyhkyléan vallattomat puutarhat kesytettya (Wirilander 1997, 65). Tuotteessa
nimed antavana raaka-aineena ovat yrtit, joita on mahdollista vaihtaa saatavuuden
mukaan. Eteld-Savon alueelta 10ytyy toimittajia, jotka pystyvét toimittamaan yrtteja
(liite 4). Valmiissa annoskorteissa (liite 10) on séhkdisessa annoskortissa yhteen ala-
korttiin laitettu koko muffinin ohje. Tulostettuun tydohjeeseen annosmaaréksi on las-
kettu 10 henkil6a.

KUVA 12. Suolainen muffini (Saarinen 2011).

Eri vuodenaikoina voidaan kayttaa eri yrtteja. Koska mausteyrttejé on saatavilla ym-
péri vuoden, niin vuodenaikojen vaihtelu voidaan luoda mielikuvien avulla. Talviai-
kana kéytetaan yrtteja, jotka mielletd&n jouluun, esimerkiksi meirami, salvia ja kirveli.
Kevdisin voidaan kayttad esimerkiksi minttua, nokkosta seka sitruunamelissa. Kesai-
sid yrttejd ovat ruohosipuli, persilja sekd basilika. Syksyisia yrttejd ovat rosmariini,

rakuuna ja timjami.
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6.5.3 Makeat tuotteet

Kyyhkylan karpalovenekaravaani

Kyyhkylan karpalovenekaravaani on hunaja-karpaloleivos, jonka nimi tulee keséisin
tehdyista veneretkistd, joissa lahdettiin kahvipannu mukana johonkin lahisaareen.
Koska moottoriveneeseen mahtui vain osa matkaajista, loput hinattiin soutuveneissa

moottoriveneen perassa. (Wirilander 1997, 87.)

Valmiiden annoskorttien (liite 11) sahkdisen annoskortin alakortteihin on laitettu kek-
sipohjan, karpalohillokkeen ja hunajavaahdon reseptit kokoamisjarjestyksessa. Yla-
kortissa on lopullinen kokoamisohje. Tulostetussa tydohjeessa annosméaara on 10 hen-
kilo, ja siita 16ytyy myos ehdotuksia, miten tuotetta voi muokata vuodenaikojen mu-

kaan.

Reseptin hillokkeen marjat voi korvata milla tahansa muulla marjalla tai hedelmalla,
riippuen siitd, mik& on senhetkinen sesonkituote. Syksyll& voidaan kéayttaa karpaloa tai
esimerkiksi omenahilloketta. Joulun aikaan karpalohillokkeen tilalla voidaan kayttaa
esimerkiksi suklaarouhetta (FoodPairing 2008). Kevaalla voidaan kayttda raparperia
(Terava 2003, 17). Kesdisin karpalon sijaan voidaan kayttad esimerkiksi mansikkaa tai
punaherukkaa (Terdavd 2003, 61). Hunajavaahdon nimed antavan raaka-aineen voi
my0s korvata joko vuodenaikojen tai hillokkeen p&araaka-aineen mukaan. Omenan ja
suklaan kanssa vaahdossa voidaan kéayttda kanelia. Raparperin kanssa kayttaa joko
hunaja- tai rommivaahtoa (FoodPairing 2008). Mansikan kanssa voidaan kéyttaa esi-
merkiksi hunajaa tai vaniljaa. Kyyhkyldn kartanon marjat toimittaa Mikkelin Vihan-

nes ja jauhot toimittaa Rapion Mylly, joten leivoksessa kaytetaan lahialueen tuotteita.



KUVA 13. Hunaja-karpaloleivos. (Saarinen 2011)

Kyyhkylan eménnén vierasvara

Maitokahvileivos sai nimekseen Kyyhkylan eménnan vierasvara. Kyyhkylan emannal-
14 tarkoitetaan lepokodin johtajatarta, jonka tehtdvané oli vastata Kyyhkylén kotita-
loudesta ja vaatehuollosta. Emannan tuli valvoa talossa jarjestystd, puhtautta ja hyvié

tapoja seka edustaa johtajaa tdiman poissa ollessa. (Wirilander 1997, 78.)

Maitokahvileivoksen valmiisiin annoskorttien (liite 12) sahkdisen annoskortin alakort-
teihin on laitettu kakkupohjan sek& kahden taytteen reseptit kokoamisjarjestyksessé.
Tulostetussa tydohjeessa on annosmaéaraksi laitettu 16 kappaletta, koska yhdesté vuo-
asta saadaan kyseinen maara annoksia, eik& leivosta pysty valmistamaan yhdell& ker-

taa pienemmassd mittakaavassa ohjeen mukaisesti.

Tuotetta on helppo muokata vuodenaikojen mukaan muuttamalla maitohyytelén raa-
ka-aineita. Talviaikaan taytteeseen voidaan lisaté esimerkiksi kanelia tai kardemum-
maa. Maidon voi my0ds korvata kevétaikaan esimerkiksi mangososeella ja kesdisin

mansikkasurvoksella. Syksyisid makuja ovat omena ja kaneli. Juvan Luomu Oy tuot-
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taa maitoa, Rapion mylly myllytuotteita ja Mikkelin Vihannes Oy marjoja ja hedel-
mi&. Namé kaikki ovat l&hialueen tuottajia (liite 4) ja néité tuottajien raaka-aineita on
mahdollista kdyttaa tassa tuotteessa.

KUVA 14. Maitokahvileivos (Saarinen 2011).

7 SAUNAMENUT

Kuten kokoustarjottavien osalta, myds saunamenuja suunniteltaessa toimittiin tuote-
kehitysprosessin padpiirteiden mukaisesti. Asiakastyytyvaisyytta ei saunamenujen
osalta mitattu, koska tilaajat haluavat paattaa etukateen tarjoilut ja keskeneraisia me-
nuja ei haluttu laittaa julkisuuteen. Saunatilaisuuksia on kokouksia harvemmin, joten
asiakastyytyvaisyyden mittaaminen ei valttdmatta olisi onnistunut opinnédytetyon aika-

taulun puitteissa.

7.1 Saunatilaisuudet

Kyyhkylan kartanossa saunamenuja tilaavat paasaantoisesti yritykset, yhdistykset,

tyo-yhteisot, ystavaryhmét seké urheiluseurat, eli sitd kéyttdvat monenkaltaiset ryh-
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mét. Ruoat toimitetaan hotelli Rustholliin Kyyhkylén kartanosta, joten tarjottavat siir-
retdan ulkokautta saunatilaan. Ta&ma4 rajoittaa tarjottavien komponenttien maarad. Talla
tarkoitetaan esimerkiksi sitd, ettd salaatit tulisi olla valmiiksi sekoitettuja ja liha ja
kastike yhdistettynd. Saunamenut tarjoillaan seisovasta pOydastd, joten se rajoittaa

tarjottavien tarjoilutapoja.

Maattalan ym.(2004, 111-113) mukaan ruoan tulisi olla helposti otettavissa, jotta ruo-
kailu sujuisi jouhevasti. Myds valmiiksi paloitellut tuotteet helpottavat ruoan ottamista
ja vahentavat havikkid. Taman avulla on helpompi maéaritell& raaka-aineméaarat. Li-
séksi Manninen (1997, 41) tarkentaa, etta tarjottavien tulisi olla yksinkertaisia ja sel-
keitd ja suunnitteluun vaikuttaa myos keittion ja saunaosaston varustetaso. Ruokatyy-
piltddn saunatarjottaviksi sopivat hyvin suolaiset ja mausteiset vaihtoehdot ja makeita

tarjotaan harvemmin.

7.2 ldeointi

Saunamenujen ideointi tapahtui samalla tavalla kuin kokoustarjottavien ideointi. Myods
néihin kaytettiin lahteina keittokirjoja, alan ammattilehtia seka Internetid. ldeointivai-
heessa etsittiin ideoita vain paaruokavaihtoehdoiksi. Lisékkeet ideoitiin vasta toimek-
siantajalla hyvéksyttdmisen jalkeen. Saunamenuihin etsittyd reseptiikkaa ei kaytetty

sellaisenaan, vaan niitd muokattiin Kyyhkylalle tarkoituksenmukaisemmaksi.

Saunamenuja l&hdettiin ideoimaan toimeksiantajan toiveiden mukaisesti siten, etta
menut ovat hinnaltaan eritasoisia ja raaka-aineiltaan vaihtelevia. Téassa vaiheessa l&h-
dettiin hakemaan ideoita yhteen kevyeen ja samalla halvimpaan, yhteen kalliimpaan ja
tayttdvampaan vaihtoehtoon seké kahteen hinnaltaan talta valiltd olevaan ruokalajiin.
Padraaka-aineiksi pyrittiin valitsemaan kana-, kala- seka lihatuotteita eri valmistusta-

voilla tehtyna.

Ensimmaisessé ideointivaiheessa ei vield mietitty vaihtelevuutta vuodenaikojen mu-
kaan, vaan ensiksi mietityistd vaihtoehdoista valittiin parhaimmat toimeksiantajan

kanssa.
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7.3 Reseptien muokkaaminen

Niin kuin kokoustarjottavien kohdalla, saunamenujen pdéaruokien vakiointi aloitettiin
kehittelemalla reseptit. Taysin tarkkoja tydohjeita ei etsitty, koska reseptit oli tarkoitus
tehda yksilollisiksi. Jokaiseen saunamenuun etsittiin suuntaa antava resepti, jota alet-

tiin kehittaé eteenpéin kokeilujen aikana.

Ruokaohjeissa mausteiden maaréd on hyva ilmoittaa prosenttiluvun avulla. Hienonnet-
tujen mausteiden osalta sopiva prosenttiméara on 0,03 % ruoan painosta. Kun maus-
teet hienonnetaan, niiden tilavuus kasvaa kaksinkertaiseksi painonsa ndhden. Esimer-

kiksi 0,3 grammasta saa 0,6 millilitraa maustetta. (Lampi ym. 2003, 61.)

Kalastajanleivalle ei etsitty kuin sienikastikkeen resepti (taulukko 7), joka loytyi Sie-
nikeittokirja — oppaasta (2001, 75).

TAULUKKO 7. Tomaatti — sieni — kastike — resepti (Edmon & Holmberg 2001).

Tomaatti — sieni — kastike

4 annosta

2 1 (4009) Tuore herkkutatti

2 kpl Sipuli, silputtu

1-2kpl Valkosipulinkynsi

3rki Oljy

1 tolkKki Tomaattimurska

1-2rkl Tomaattipyree

1tl Oregano, tai muu yrttimauste
Suola
Mustapippuri

Makkarapastan resepti (taulukko 8) 16ytyi Hans Véliméaen keittokirjasta (2008, 81).
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TAULUKKO 8. Chorizo — merguezpasta — resepti (Valiméaki 2008).

Chorizo — merguezpasta
2 — 3 kpl Salottisipuli
1-2kpl Punainen paprika
0,5 kpl Chilipaprika
3—4kpl Kokonainen paprika
2 kpl Valkosipulinkynsi
Oliivioljy
2 —3rkl Tomaattipyree
2 kpl Laakerinlehti
Timjami
Rakuuna
1-2dl Kasviliemi tai vesi
1-2dl Valkoviini
Suolaa, pippuria
150 g Merquez — makkara
150 g Chorizo — makkara
400 -600 g Tagliatelle

Taytettyjen lettujen perinteinen ohukais-resepti (taulukko 9) 16ytyi Kokin kasikirja —
oppaasta (2004, 181) ja BBQ — kastikkeen resepti (taulukko 10) 16ytyi Kotikokki —

Internet-sivuilta.

TAULUKKO 9. Ohukkaat — resepti (Lehto & Patala 2004).

Ohukkaat

10 — 12 annosta

3 -4 kpl Kanamuna

11 Maito

051 Vehndjauho
(1dl Voisula tai Oljy)

1tl Suola




44
TAULUKKO 10. BBQ - kastike kanalle — resepti (Kotikokki 2011).

BBQ — kastike kanalle

5 annosta

1dl Rypsidljy

1 reilu rki Dijon — sinappi

1 reilu rki Ketsuppi

2 1l Vaahterasiirappi

1-10tl Tabascoa

sopivasti mustapippuri
valkopippuri

sopivasti Maustepaprika

hieman Curry

maun mukaan Valkosipuli
Sipuli

n. 1rkl Worchesterchire — kastiketta

Uuniperunan savuporotaytteen resepti (taulukko 11) muokattiin Maku — lehden Inter-

net-sivujen reseptit — osiosta 16ydetysta raejuusto-kinkkutéyte reseptista.

TAULUKKO 11. Uuniperunat ja raejuusto — kinkkutayte - resepti (Melasniemi
2006).

Uuniperunat ja raejuusto — kinkkutayte
4 annosta

4 kpl Uuniperunaa

200 g Kermaviili

100 g Raejuusto

509 Saunapalvikinkku

2 rki Persilja (silputtuna)

1 rki Sinappi

Yatl Suola

Yatl Mustapippuri

Savukalataytteen resepti (taulukko 12) 16ytyi Savon Sanomien Internet-sivustolta.
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TAULUKKO 12. Uuniperunat kala — ja lihatayteella — resepti (Savon Sanomat
2009).

Uuniperunat kala- ja lihataytteelld
n. 200g Kylmasavuporo tai graavilohi
1 Sipuli tai pala purjoa
1-2rkl Tilli- tai ruohosipuli — silppua
ripaus Valko- tai sitruunapippuria
1 prk Smetana TAI
Yo prk Kermaviilia
7.4 Kokeilut

Niin kuin kokoustarjottavien osalta, myds saunamenuja kokeiltaessa oli tarke&d& mitata
kaikki raaka-aineet ja kirjata ylos valmistusmenetelmat. Myds jokainen koe-era arvioi-
tiin aistinvaraisesti ja tuotteita kehitettiin niin kauan, kunnes ne vastasivat haluttua

lopputulosta.

7.4.1 Kalastajanleipa

Taméan saunamenun péaruokana on kalaleipé. Tuotteessa on pohjalla tumma saaristo-
laisleipé joka on voideltu inkivaarilla. Leivan p&alle laitetaan kala, sienikastike seka
juustokuorrute. Ensimmaiselld kokeilukerralla testattiin tuotteen rakennetta, kokoa ja
makujen yhteensopivuutta. Tuotteessa kaytettiin uunissa kypsytettya siikaa seké sieni-
kastikkeessa sdilykekantarellia. Tuote oli Vauhkosen mielesta liian iso, kypsé tuote
painoi 466 grammaa. Tassé vaiheessa paadyttiin puolittamaan annoskoko. Koska tassa
paéruoassa on kypséé kalaa, kastike sekd paélisake samassa annoksessa, annoskoon
tulisi olla 250 — 300 grammaa (Lehto & Patala 2004, 11). Tuote pysyi gratinoitaessa
hyvin kasassa, mutta Vauhkonen ehdotti juustoraasteen korvaamista parmesan-
juustolla maun voimistamiseksi. Tuotteeseen kaivattiin myos lisdd hapokkuutta, esi-
merkiksi sitruunalla, joka voitaisiin lisdtd kalan paélle ennen kalan kypsyttamista.
Tuote kaipasi myds enemman tillid ja suolaa. Sienikastikkeeseen paatettiin lisata

enemman tillid sekd maustaa kala suolalla.
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Toisella kokeilukerralla kaytettiin toisen valmistajan saaristolaisleipad, joka oli muo-
doltaan pyored ja maultaan vdhemman makea. Yhden leipaviipaleen kappalepaino oli
noin 30 grammaa. Inkivaarin maaréa vahennettiin puoleen. Hapokkuutta leip&an saa-
tiin enemman lisadmalla sitruunamehua kalan paalle ennen paistoa. Tilli lisattiin sie-
nikastikkeeseen. Tahan versioon kaivattiin kuitenkin vield hapokkuutta ja Vauhkonen
mietti inkivaarin voimakkuutta leivassa. Tamén vuoksi paatettiin tehdd vield kolmas
kokeilu, jossa nostettiin sitruunan maardéd ja vahennettiin inkivaarin maarg, jolloin
inkivaari ei ollut enda niin hallitseva maku. Tuote todettiin kédyttékelpoiseksi, joten

siihen ei enad tehty muutoksia.

7.4.2 Makkarapasta

Taman saunamenun paaruokana on makkarapasta, johon kéytettiin salamimakkaraa.
Makkaran lisdksi pastassa on sipulia, kermaa, valkosipulia, paprikaa, papuja sek&
mausteita. Ensimmaisella kokeilukerralla testattiin reseptin toimivuutta. Nesteen maa-
ra oli aivan liian alhainen ja sitd jouduttiin lisdédmaan. Kastikkeessa oli myds liian va-

han makua.

Toisella kokeilukerralla lisattiin nesteen méaréa, mutta kastiketta ei kuitenkaan suu-
rustettu, vaan annettiin keittya hiljalleen kasaan. Maku ei silti ollut tarpeeksi voima-
kas. Vauhkonen ehdotti lisaédméaén kastikkeeseen esimerkiksi tummaa balsamicoa.
Kolmannella kokeilukerralla makua voimistettiin myos lisdamaélla valkosipulin ja chi-
lin m&&rad. Tassa versiossa maku oli paljon tasaisempi kuin toisella kokeilukerralla.
Tuote hyvaksytettiin Vauhkosella ja todettiin, ettd kolmatta versiota ei lahdetty enaa

muokkaamaan.

7.4.3 Uuniperunat

Uuniperunan taytteeksi suunniteltiin kaksi eri vaihtoehtoa. Toisen taytteen paéaraaka-
aineena oli savustettu kirjolohi ja toisen kylmésavustettu poro. Ensimméiselld kokei-
lukerralla valmistettiin molemmat téytteet. Lohitéytteessa kéytettiin kalan lisaksi pur-
joa, tillia, kermaviilid, kanamunaa sek& mausteita. Porotéytteessd kéytettiin poroa,
raejuustoa, kermaviilia, suolakurkkua sek& mausteita. Lohitdyte kaipasi liséd makua,

mutta porotédytteeseen ei lahdetty vield tekemé&én muutoksia.
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Toisella kokeilukerralla testattiin ainoastaan lohitdyte. Rakennetta muutettiin lisddmal-
14 savukalan maaréa reilusti. Samalla se antoi lisdd makua taytteeseen. Taytteeseen
lisattiin my6s enemman mausteita seka sitruunamehua. Tuote maistui hieman suolai-
selle, mutta peruna tasoitti makua. Lohitaytettd ei l&hdetty muokkaamaan, koska ta-
mén jalkeen se oli hyvan makuinen. Porotdytteestd saatiin palautetta, ettd se kaipasi

lisad varia esimerkiksi kevatsipulin tai punasipulin avulla.

Kolmannella kokeilukerralla kokeiltiin vain savuporotayte. Taytteeseen liséttiin sipu-
lia, rosépippuria ja vaaleaa balsamicoa sekd vahennettiin suolan ja timjamin maaraa.
Vauhkonen ehdotti lisédmaan makeutta taytteeseen aluksi sokerin avulla. Makeus ei
tullut esille tarpeeksi, joten taytteeseen liséttiin lisdksi mango chutneytad. Tama4 ei tuo-
nut mangon makua esille, mutta antoi tarvittavan makeuden taytteeseen. Tuote todet-

tiin tdman jalkeen kayttokelpoiseksi.

7.4.4 Taytetyt ohukaiset

Ohukaisten taytteeksi suunniteltiin kana, sinihomejuusto, tomaatti ja bbg-kastike. En-
simmaiselld kokeilukerralla testattiin bbg-kastikkeen maku seké taytettyjen ohukaisten
rakenne. Kastike kaipasi enemmén makua ja taytetyt ohukaiset enemman kosteutta.
Annoskoko oli liian iso, uunissa gratinoinnin jalkeen tuote painoi 305 grammaa. Toi-
sella kokeilukerralla kastikkeeseen lisattiin makua mausteiden avulla. Ohukaisiin lai-
tettiin suhteessa enemman kastiketta ja vdhemmé&n muita komponentteja. T&ssé versi-
ossa maku oli paiston jalkeen todella voimakas, mutta rakenne kaipasi silti lisdad kos-

teutta.

Kolmannella kokeilukerralla osa kanasta korvattiin tavallisella kermajuustoraasteella.
Tassé versiossa maku jai toista versiota miedommaksi, mutta rakenne oli t4han men-
nessa paras. Juustoraasteen kayttdminen taytteend oli kannattavaa, mutta kehitysideak-
si saatiin makeuden ja tulisuuden lisddmisen kastikkeeseen. Taytetyistd ohukaisista
paatettiin tehda vield neljas kokeilukerta. Neljas kokeilukerta, jossa kastikkeen siira-
pin ja chilin maaréa lisattiin, oli kdyttokelpoinen, joten vakiointi péatettiin tahan ja

laadittiin valmis resepti (liite 31).

Taytettyjen ohukaisten kanssa suunniteltiin tarjottavaksi ruokaisampi salaatti. Salaatin
yhdeksi padraaka-aineeksi valittiin ohra, koska sill& saatiin l&hialueen viljatuotantoa
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nékyville. Ohra ei ole perinteisesti kaytetty raaka-aine, eikd haluttu kdyttaa perunaa,
riisia tai pastaa kaikissa salaateissa. Salaattiin suunniteltiin kaikki komponentit seka

yrttivinegretti.

7.5 Valmiit menut

Saunamenuiksi valittiin Kalastusneuvoksen leipd, Kapteeni von Ddébelnin tuliruoka,
Porrassalmenpellon suurimmat sankarit seka Vesitason kananlento. Kaikki nimet ovat
historiaan pohjautuvia, joiden mukaan myods saunamenuille Kirjoitettiin asiakkaiden

néhtavissa olevat kertomukset (liite 13).

Kun ruokalaji koostuu monesta eri komponentista, on annoskortti hyva jakaa yla- ja
alakorttiin. Jokaiselle yksittaiselle komponentille on olemassa alakortti ja kaikki ndma
yksittaiset komponentit nékyvat ylakortissa. Alakorttiin voidaan merkitd ruokaohje
useammallekin henkil6lle, mutta siihen taytyy maarittdd kyseinen henkilomaara. Yla-
korttiin tulee aina yhden annoksen tiedot. Sen vuoksi annoskortin laatiminen taytyy

aloittaa aina alakorteista. (Vuorenmaa & Peltola 2009, 211.)

Vuodenaikojen vaihtelu, sadon niukkuus tai runsaus vaikuttaa tuotteiden saatavuuteen
ja hintaan. Taman vuoksi tuoreiden raaka-aineiden kohdalla ruokalista on hyva suun-
nitella sellaiseksi, ettd ne ovat helposti korvattavissa toisella samaan ruoka-

aineryhméan kuuluvalla tuotteella. (Suominen 2002, 24.)

Kuten kokoustarjottavissa, myds saunamenuihin tehtiin sahkoiset seka tulostetut an-
noskortit. S&hkoisissd annoskorteissa oli liséksi muut osat, kuten salaatit, leivat seka
levitteet. Nama on laitettu alakortteihin, jolloin ylakortissa on tiedot koko sauna-
menusta. Kaikki raaka-aineet on laitettu gramman tarkkuudella, joten annosmé&éaran
suurentaminen ei vaikuta lopputuloksen laatuun. Sahkéisiin annoskortteihin (liite 14)
on laskettu raaka-aineiden keskiarvohinta salaateille, jotta toimeksiantajan on hel-
pompi hinnoitella tuotteet. Verottomien raaka-ainehintojen laskemiseksi sahkodiseen
annoskorttiin on kéytetty Mikkelin Ammattikorkeakoulun Aromi-ohjelmasta saatuja
hintoja, koska Kyyhkylan kartano kayttdd samaa padtoimittajaa, Kespron tukkua.
Vaikka hinnat olisivatkin Mikkelin Ammattikorkeakoulun sopimushintoja, opinnayte-
tyossa ei ollut tarkoitus puuttua hinnoitteluun. Tdma antaa kuitenkin suuntaa antavan

hinnan toimeksiantajalle.
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Tulostetuissa annoskorteissa (liite 15) on jokaisen menun paaruoka laskettu 10 hengel-
le. Annoskortit tehtiin vain pééruoista, koska tydohjeet on tarkoitettu ammattilaisten
kayttoon. Perinteisistd salaateista ei ole syytd tehda kirjallista ohjetta, silla tdméa antaa
myos tyontekijoille vapauden soveltaa saunamenuita raaka-aineiden saatavuuden mu-

kaan.

Kaikki nelja saunamenua on koottu listaan (liite 16), jota voi l&hettda tarjouspyynnén
liitteena asiakkaalle. Hintoja tassé listassa ei ole, vaan Kyyhkylan kartanon keittio-

paallikko hinnoittelee tuotteet.

7.5.1 Kalastusneuvoksen leivat

Kalastusneuvoksen leivat — menussa padruokatuotteena on kalastajan leipd. Leivén
kanssa tarjoillaan vihersalaattia sekd perunasalaattia. Saunamenusta paatettiin jattaa
pois leipd sekd levite, koska pé&aruoan olennaisin osa koostuu juuri téstd raaka-
aineesta. Taman tilalle menuun paatettiin tehdad ruokaisampi salaatti. Saunamenussa
korostetaan erityisesti lahiruoan merkitystd, silla paaruoan kaikki tarkeimmét raaka-
aineet voidaan hankkia lahituottajilta. N&itd raaka-aineita on leipd, kala sek& sienet.
Annoskortissa kalana on kéytetty siikaa, mutta se on mahdollista vaihtaa toiseen jarvi-
kalaan saatavuuden mukaan. Myo6s kantarellit voidaan korvata muilla metsasienilla.
Kalalajia vaihtamalla saadaan otettua huomioon vuodenaikojen vaihtelu. Talvisin
kannattaa kayttad rasvaisia kaloja, esimerkiksi silakkaa tai tarpeen tullen lohta. Vaikka
lohta ei saada Mikkelin alueelta, on lahialueella kuitenkin kalajalostajia, joista on
mahdollista saada esimerkiksi savustettua lohta. Néitd yrityksia ovat esimerkiksi Ke-
rimden Kalafile, Puula-Sarvin Oy ja Mikkelin Kalaherkku. Kevaisin voidaan kayttaa
esimerkiksi haukea ja ahventa, keséisin muikkua ja siikaa ja syksyisin esimerkiksi

kuhaa.

Saunamenun nimi tulee Kyyhkylén historian henkil6std, Juho Penttisestd, jota on kut-
suttu Kyyhkyldn “’kalastusneuvokseksi”. Penttisen toimesta vuonna 1939 Kyyhkyldn
kalasaalis kasvoi huomattavasti, jolloin han alkoi kasvattaa kalanpoikasia kutulaati-
kossa. (Wirilander 1997, 66.)
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7.5.2 Kapteeni von Débelnin tuliruoka

Kapteeni von Débelnin tuliruoka -menussa padruokatuotteena on makkarapasta. Muita
ruokalajeja menussa on juustoinen vihersalaatti seka leipé ja levite. Koska makkara-
pasta on itsessddn hieman raskas, haluttiin sita tasapainottaa kevyella salaatilla. Mak-
karapastassa tyoohjeessa on kaytetty salamia, mutta sen voi korvata lahituottajien
tuotteilla. Esimerkiksi Jarvi-Suomen Portilla on erilaisia makkaroita valikoimissa
(Jarvi — Suomen Portti 2011). My6s menun muita raaka-aineita on saatavilla lahituot-
tajilta. Makkarapastan vuodenaikoja voidaan vaihdella sen sisaltamien kasvisten mu-
kaan. Talvisin voidaan kayttaa erilaisia juureksia, kevaisin kevétsipulia ja parsaa, ke-

séisin kaaleja ja kesékurpitsaa ja syksyin sienid ja paprikaa.

Nimi tahén saunamenuuseen tulee Kyyhkylan sotakokemuksista. Porrassalmen alueel-
la kaytiin kustavinsodan aikaan taistelu, jossa pyséytettiin venaldisten eteneminen.
Yksi tdmién taistelun “’sotasankareista” oli Georg Karl von Dobeln, joka toimi Savon

Prikaatin esikunnan edustajana ja kapteenina. (Wirilander 1997, 22-24.)

7.5.3 Porrassalmenpellon suurimmat sankarit

Padruokatuotteena tdssd menussa on uuniperunat kahdella erilaisella taytteelld. Toinen
taytteistd on savukalatayte ja toinen kylmésavuporotayte. Koska péaaruoka on kevyt
vaihtoehto, lisdkkeiksi ovat valittu lampimat kasvikset, vihersalaatti sek& leipé ja levi-
te. Menu on suunniteltu niin, ettd asiakas saa tilata molemmat tai vain toisen taytteista.
Kalan kayttd yhdessa taytteessa tukee Saimaan alueen lahiympéristod ja sen tuottajia.
Poron kaytto toisena taytteend antaa asiakkaalle enemmaén vaihtoehtoja saunamenuis-
sa. Perunaa kasvatetaan Eteld — Savon ympadristdssa. L&mpimissa kasviksissa voidaan
kayttaa eri kasviksia, riippuen raaka-aineiden saatavuudesta eri vuodenaikoina. Vaih-
telemalla kasvislisékkeen raaka-aineita, saadaan vuodenaikojen vaihtelu otettua huo-
mioon tassakin menussa. Kuten Kapteeni von Ddbelnin tuliruoassa, kasvikset on hyva

valita niiden kasvuaikojen mukaan.

Kyyhkylan alueen pelloilta on I6ytynyt tykinkuulia Porrassalmen taisteluista. N&it4
tykinkuulia on jaettu 1930-luvulla matkamuistoiksi, mutta vain muutama kappale on
jadnyt museon kokoelmiin. (Wirilander 1997, 24.) Nimi saunamenulle tulee ndiden

tykinkuulien perusteella.
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7.5.4 Vesitason kananlento

Taméan saunamenun padruokana on taytetty ohukainen. Liséksi tarjotaan hedelmaista
vihersalaattia sekda ohrasalaattia. Saunamenussa salaatit tukevat paaruokaa nimen-
antavilla raaka-aineilla. Vihersalaatissa olevat hedelmét tasapainottavat taytetyn ohu-
kaisen tulista taytettd. Ohukaisessa ja ruokaisammassa ohrasalaatissa kaytettavien
viljatuotteiden ansioista leipéé ja levitettd ei menukokonaisuudessa tarvita. Kyyhkylén
kartanossa kéytetdan Rapion myllyn viljatuotteita, joten ndmaé tukevat lahiruoan kayt-
t0a ruokatuotteissa. Menun muiden komponenttien kautta voidaan ottaa huomioon
vuodenaikojen vaihtelu. Hedelméisessa vihersalaatissa hedelmét voidaan vaihtaa nii-
den kasvukauden mukaan. Talvisin voidaan kayttd4 esimerkiksi karpaloa, kesaisin
omenia ja syksyisin eri herukoita. Kevaisin ei kasva juurikaan hedelmid ja marjoja,

joten on tyypillistd, ettd Suomeen tuodaan néita ulkomailta.

Kyyhkyla kautta aikojen -kirjassa (Wirilander 1997,143) kerrotaan “harvinaisen Suu-
resta linnusta”, joka laskeutui Kokkokallion niemelld olevan haavan latvaan. Suuri
lintu paljastui Mikkelin llmapuolustusyhdistyksen lentokoneeksi, joka kaarroksellaan

oli ja&nyt kiinni puun latvaan.

8 KEHITTAMISEHDOTUS

Kyyhkylan alueen historia on laaja ja monipuolinen. Alueen kartanolla, joka jo itses-
séan luo mielikuvia seka ajatuksia menneesté ajasta, luo puitteet tuottaa elamysmat-
kailuja. Harju-Autti (2003) toteaa, etta tulevaisuudessa matkailukysynté kasvaa, mutta
my6s monimuotoistuu. Palvelut yksildityvét ja muuttuvat yhd enemmén teema- ja
toimintapainotteiseksi. Visanti (2002) korostaa, ettd asiakkaat ovat tutkimusten mu-
kaan vaativampia ja haluavat yksilollistd palvelua. (Elinkeinoelamén keskusliitto
2005, 46.)

Kyyhkylan kartanon kokous- ja saunatuotteiden ymparille on mahdollista tulevaisuu-
dessa kehittaa erilaisia historian tapahtumiin pohjautuvia palvelupaketteja, joita voi-
daan raataloida erilaisten asiakaskohderyhmien tarpeisiin. Suunniteltuja tuotteita ei ole
tarpeellista muuttaa, sill& niissé itsessdén on tuotu esiin tarina, joka viittaa historiaan.

Tatd samaa tarinaa voidaan kéyttaa palvelupaketeissa.
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Esimerkiksi Kapteeni von D6belnin tuliruoka - saunamenuun ympdrille voidaan ra-
kentaa oheisohjelmaa, jossa asiakkaat pé&asevéat kokemaan Porrassalmentaisteluiden
tunnelmia. Tamé& voidaan toteuttaa esimerkiksi ilmakivadri-ammuntana tai paintball-
taisteluna. Lisaksi toimipisteen tyontekijét voisivat pukeutua ajan hengen mukaisesti.
Tama vaatii kuitenkin yhteistyékumppaneita, koska tarvittavien valineiden hankita
sekd kaytto pitaa jattdd ammattilaisten huolehdittavaksi. Myos Kyyhkylan kartanolle
aiheutuvat kustannukset jaisivat vahaisemmiksi. Palvelupakettien suunnittelu vaatii
suuren tyon, mutta suunnittelu on mahdollista toteuttaa esimerkiksi toisen opinnayte-

tyon avulla.

9 POHDINTA

Opinndytetyon toteutuksen jélkeen pohdittiin opinndytetydn konkreettista onnistumis-
ta. Teoreettisesti tuotekehitysprosessi vaikuttaa yksinkertaiselta ja nopealta toiminnal-
ta, mutta kdytdnndsséa suunnitelmien kiinnipitdmisessé ja kaikkien vaiheiden lapikay-
minen osoittautuivat aikaa vievaksi ja suunniteltua hankalimmiksi. Tydn loppuvai-
heessa on vaarana ajautua oikomaan tyovaiheissa ja — tavoissa. Kuitenkin tyossa paas-
tiin haluttuun lopputulokseen aikataulussa. Tuotekehitysprosessin kayttdminen opin-
naytetyon menetelmana koettiin parhaaksi ja ainoaksi vaihtoehdoksi, silla talla tavalla
pystyttiin takaamaan tuotteiden omaleimaisuus ja sopivuus juuri Kyyhkylén kartanon

toimintatapoihin.

Kyyhkyldn kartanolle on luovutettu sahkoiset ja tulostetut annoskortit. Opinnaytetyon
aikana ilmenneet ongelmat saatiin ratkaistua hyvalla vuorovaikutuksella toimeksianta-
jan kanssa seka muuttamalla alkuperéisia suunnitelmia tilanteen mukaan. VVauhkosen
mielestd annoskortit yllattivat hanet positiivisesti, silla uusia makuja ja paikallisia raa-
ka-aineita oli hyodynnetty, sekd ohjeet olivat selkeitd ja helppoja toteuttaa. Sauna-
menujen yhteydessé olevat tarinat olivat Vauhkosen (2011) mukaan hyva lisa, ja hén
uskoi niiden antavan asiakkaan ruokailukokemukseen lisdarvoa. Annoskortit otettiin
syksyn 2011 jalkeen kayttoon. Annoskorttien toimivuutta voidaan kuitenkin tarkastel-
la vasta jalkikdteen. Tdmad voidaan toteuttaa mittaamalla asiakkaiden tyytyvéisyys
sekd ottamalla huomioon tyontekijoiden mielipiteet. Kuten aikaisemmin opinnayte-
tydssd on mainittu, tuotekehitysprosessi ei paaty heti, kun tuote on lanseerattu kayt-

toon.
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Opinnéaytetyon tulokset ovat merkittdvia seka luotettavasti hankittuja ja toteutettuja,
koska toimeksiantaja on ollut vahvasti mukana vaikuttamassa tuotteiden lopputulok-
seen. Tastd voidaan péatelld, ettd toimeksiantaja myos aikoo tulevaisuudessa tulla
kéyttdmaan luotuja annoskortteja. Luotettavuutta lisdd myos asiakastyytyvéaisyys-
kyselyt, joita on toteutettu jo testausvaiheessa. N&in on saatu valmiissa tuotteissa asi-

akkaan mielipide huomioitua.

Omaa ammatillista kasvua tdmé opinnédytetyd tuki laajalti, koska pienimuotoistakin
tuotekehitysta tehdaan lahes joka paikassa, myds muualla kuin keittiotyossa. Yrityk-
seltd tama opinndytety0 séésti palkallisia tyOtunteja ja toi Kyyhkylan kartanoon myds
uusia ideoita. Asiakkaille tima opinnéytetyo toi lisda vaihtelua ja erilaisuutta kokouk-
sen tuotteisiin. Toivomme, ettd tdman opinndytetyon tulosten jalkeen, Kyyhkylan
kartano kayttaisi yhd enemman lahituottajien tuotteita, joka on tdmén hetkinen trendi

ruokapalvelu-alalla.

Ongelmakohtana opinnéytetytssa saattaa tulla olemaan reseptien kayttoonotto. Ravin-
tola-alalla tydskentely on hektistd, eikéd reseptiikan lukemiseen ole aina valttamatta
aikaa. Koska tyontekijat ovat alan ammattilaisia, ohjetta ei valttdmattd noudateta tar-
kasti, vaan luotetaan omaan ndppituntumaan. Td&ma saattaa johtaa tuotteen muuttumi-
seen taysin toiseksi tuotteeksi. Vaihtoehtoisesti olisimme voineet valita taysin valmiita

tuotteita, jolloin aikaa olisi jadanyt enemman reseptien opettamiseen tyontekijoille.

Tulevaisuudessa toimeksiantaja tai muu toimija Kyyhkylédn kartanossa voi selvittédé
kokous- ja saunamenujen toimivuuden. Jokaisella tuotteella on oma elinkaarensa, jo-
ten viimeistddn muutaman vuoden paasta on tarpeellista kehittda uudet tuotteet. Opin-
néytetyosta on toivottavasti myos tulevaisuudessa hyotyé, silld sen tietojen avulla on
tuotekehitysprosessi mahdollista suorittaa uusilla tuotteilla.
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LIITE 1.
Kyyhkylan kartanon nykyiset kokoustarjottavat

5% Kyyhkyl

Paremman olon puolesta

Kyyhkyliin kartanon kokouskahvit
talvi 2010

Kokouskahvit sisdltivit kahvia ja haudutettua teeti lisukkeineen, sitruunalohkoja, mehua ja
Jidvetti sekd valinnan mukaan alla olevista vaihtoehdoista kahvileivin. 1 vaihtoehto/kahvitus.

Suolaiset kahvileiviit

Rukiista broileripiirakkaa
Kartanon voileipii (kinkku tai juusto)
Lohipiirasia

Makeat kahvileivit

Marjaisaa muropiirakkaa
Ananas-tuorejuustomuffinsseja
Toscapullia

- .-
*»* Kyyhkyla
Kyyhkylintie 9, 50100 MIKKELI, puhelin 015 2033 214 tai 0440 203 320, fax (015) 176 781
e-mail: myyntipalvelu@kyyhkyla.fi tai etunimi.sukunimi@kyyhkyla.fi, www.kyyhkyla.fi



LIITE 2(2).
Kyyhkylan kartanon nykyiset rantasaunamenut

"»* Kyyhkyla

Kartanon rantasaunamenut 2010 - 2011

Munakasrulla kylméasavulohitdytteelld 11,50 €
hedelmadista vihersalaattia
juusto-ruispastasalaattia

Makkaranyytit 13€
(bratwurstia, sipulia, paprikaa ja kesédkurpitsaa)

sipulirenkaita

saksalaista perunasalaattia

hapankaalia

Jauheliha enchiladat 13€
(cheddar-juustolla kuorrutettuja tortilloja)

tomaatti-sipulisalaattia

vihersalaattia

Broileriwokki 13,50 €
(broileria, nuudeleita ja kasviksia chili-kookoskermassa)

vihersalaattia

peltileipaa ja levitetta

Tulista hdranlihapataa 15€
pilaffiriisia

vihersalaattia

valkosipulivoipatonkia

Makkarapannu 13€
braatwurstia, juustomakkaraa ja pikkuryynareita

sipulirenkaita, salsaa ja cheddar- kastiketta

perunasalaattia

Herkuttelijan harénfilee 19€
haranfileetd

bearnaise- kastikkeella ja aura- juustolla kuorrutettuna
valkosipuliperunoita

tomaatti- sipulisalaatti

Valmistamme yhden menun/tilaisuus Rantasaunalle katettuna. Ystavallisesti pyydamme
vahvistamaan menun, henkilémaaran ja mahdolliset erityisruokavaliot viimeistaan 2 viikkoa ennen
tilaisuutta. Valmistamme ruoat laktoosittomina. Saunoille tilatut ruokailut laskutamme etukateen
ilmoitetun henkilomaaran mukaisesti. Hinnat per henkild. Kahvi ja jalkiruoka tilattavissa erikseen.

Kyyhkylintie 6 A, 50100 Mikkeli, myyntipalvelu@kyyhkylafi, www: kyyhkyla.fi _
g
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*»¥ Kyyhkyla

Kevyitd menuvaihtoehtoja rantasaunalle

Menu | 12€
kevaistd vihersalaattia & yrttivinegarette

paahtopaisti-pastasalaattia

marinoituja kasviksia

patonkia ja yrttilevitettd

mansikkamoussea

Menu Il 14,50 €
maalaissalaattia

salaattia Nizzan tapaan

kirkas perunasalaatti

jyvaleipaa ja rehtia voita

marjoja & mascarponevaahtoa

Menu Il 18,50 €
pariloitua lohta & avokado-dippia ja piparjuurivaahtoa
rosmariiniperunoita

tomaatti- sipulisalaattia

meloni-rucolasalaattia

leipavalikoima ja levitteet

jugurttipannacottaa & lakkakastiketta

Valmistamme yhden menun/tilaisuus Rantasaunalle katettuna. Ystavallisesti pyydamme
vahvistamaan menun, henkilémaaran ja mahdolliset erityisruokavaliot viimeistaan 2 viikkoa ennen
tilaisuutta. Pyrimme valmistamaan ruoat laktoosittomina. Saunoille tilatut ruokailut laskutamme
etukateen ilmoitetun henkilémaaran mukaisesti. Hinnat per henkilé. Kahvi/tee tilattavissa
erikseen.

Rantasaunalla on anniskeluoikeudet, joten omien juomien ja tarjoilujen tuominen tilaan on
kielletty. Toimitamme mielellamme menuiden lisdksi viinejd ja mietoja saunajuomia tilaan
etukateistilauksesta Rantasaunajuomahinnastomme mukaisesti.



LIITE 3.

Alustava kyselylomake

Erinomainen Hyvi Meutraali Huono Erittdin huono
5 4 3 2 1

ULKOMAKD:
Houkuttelevuus

I ehevyys

M AR
Maistuvuus

Mimi vastaa makua

RAKENNE:

M ehevyys

J0 0o oo
00 00 00
Hiipuiiianii
00 00 00
N iiiau

Suutuntuma



LITE 4(2).

Listaus Etela-Savon pienyrittgjista

Yritys Tuotteet Paikkakunta | Yhteystiedot
Aten Marja-aitta Mehut, marjat, | Puumala myynti@marja-
sienet aitta.fi,
www.marja-aitta.fi
Beeffi Oy Liha Mikkeli info@beef.fi
www.beef.fi
Famifarm Oy Vihannekset, yrtit | Joroinen jarviky-
ja mausteet la@famifarm.fiwww.]
arvikyla.fi
Frans-Eerikin Tila Marjat Mansikka- frans-
méki eeri-
kin.tila@kolumbus.fi
www.frans-
eerikintila.fi
Hauhalan hanhi- | Liha Hauhala hauha-
farmi lan@hanhifarmi.fi,
www.hanhifarmi.fi
Heikkilan yrttitila Yrtit ja mausteet Rahula jus-
si.saarinen@kotimais
etyrtit.fi
www.kotimaisetyrtit.f
i
Hiismaen tila Liha Lauteala kari@wiksu.fi
hiismaki.nettisivu.org
Hoviméen Mansik- | Marjat Simanala mat-
ka ti.karhu@hovimaentil
a.fi,
www.hovimaentila.fi
Jouni Lehtonen Marjat, Vihannek- | Rantasalmi jounilehto-
set nen@hotmail.com
Juvan Luomu Oy Maito Hatsola tilauk-

set@juvanluomu.fi,

www.juvanluomu.fi
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Listaus Etela-Savon pienyrittgjista

Jarvenpéan tila Liha, myllytuot- | Savonlinna simo.havia@iki.fi

teet

Jarvi-Suomen Leipomotuotteet Otava 0i-

Herkku Oy va.torniainen@jarvisu
omenherkku.inet.fi,
WwWw.jarvisuomenher
kku.fi

Jarvi-Suomen Portti | Einekset, Leipo- | Mikkeli etuni-

motuotteet, Liha mi.sukunimi@jarvisu
omenportti.fi,
WWW.jarvisuomenport
ti.fi

Keriméen Kalafile Kalat ja kalajalos- | Raikuu Kit-

teet ta.luukkanen@Xkalafil
e.fi, www .kalafile.fi

Kotileipomo  Siis- | Leipomotuotteet Nuutilanméki | siisko-

konen Oy nen@Kkauraleipa.fi,
www.kauraleipa.fi

Kruunu Herkku | Einekset Juva ti-

(Krunex Oy) mo.marttinen@kruun
uherkku.fi,
www.kruunuherkku.fi

Kulmalan tila Marjat Sulkava kulma-
lan.tila@spynet.fi

Kuvalan liha Kananmunat, liha Voikoski kuvalanli-

(Méntyharju) | ha@pp.inet.fi,
www.kuvalanliha.fi

Kyytselan  Jaatel6 | Maito Hurskaala miia.ikonen@kyytsel

(Kyytselka Oy) ka.fi
www.kyytselka.fi

Leipurinpuoti Haa- | Leipomotuotteet Otava info@Ieipurinpuoti.fi

panen Ay, Haapa-

sen kotileipomo

www.leipurinpuoti.fi
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Listaus Etela-Savon pienyrittgjista

Lounaskahvila Leipomotuotteet Kangasniemi ai-
Lounas ja Leipé li@lounasjaleipa.com,
www.lounasjaleipa.co
m
Luomutila  Muho- | Leipomotuotteet Makkola luomuti-
nen Oy la@luomuhonen.fi,
www.luomuhonen.fi
Maa-aitta Oy Marjat, sienet, Naarajarvi aimo.nykonen@maa-
perunat, vihan- aitta.inet.fi,
nekset www.maa-aitta.fi
Maatila Keijo ja [ Peruna Jappila kei-
Paivi Liinakoski jo.liinakoski@pp.inet.
fi
Matin Marjatila Marjat Kaartilan- mat-
koski  (Sul- | ti.backman@mbnet.fi
kava)
Mestariviljelijat Vihannekset Juva mesta-
ri.viljelijat@surffi.fi
Miettilan Juusto Maito Sulkava 0s-
mo.miettinen@pp2.in
et.fi
Mikkelin Kalaherk- | Kala, leipomo- | Mikkeli evas.herkku@surffi.fi,
ku ja Evasherkku tuotteet www.saimaafood.fi
Mikkelin Vihannes | Marjat ja hedel- | Mikkeli myyn-
Oy méat, peruna, sie- ti@mikkelinvihannes.
net, vihannekset, fi
yrtit ja mausteet www.mikkelinvihann
es.fi
Ovaskala Oy / Ka- | Kala Savonlinna myyn-

lastajan koju

ti@kalastajankoju.co
m1
www.kalastajankoju.c

om



http://www.aitojamakuja.fi/hakusivu.php?kohta=30&toimiala1%5b%5d=%25&maakunta%5b%5d=Etelä-Savo#k1299
http://www.aitojamakuja.fi/hakusivu.php?kohta=30&toimiala1%5b%5d=%25&maakunta%5b%5d=Etelä-Savo#k1299
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Listaus Etela-Savon pienyrittgjista

Perheyhtymd& Ma- [ Marjat ja hedel- | Pellosniemi mar-
tinniemi mat, myllytuotteet ja.nirkko@pp.inet.fi
Pertunmaan Toivo- | Liha Pertunmaa rai-
set Oy, Toivosen li.toivonen@hotmail.f
lihasavustamo [
www.toivosenlihansa
vustamo.net
Puula-Sarvin Oy Kala Hirvensalmi myynti@puula-
sarvin.fi
www.puula-sarvin.fi
Pdivarinteen  ruis- | Leipomotuotteet Keriméki karri@ruislastu.fi
lastu Ay www.ruislastu.fi
Paaskylahden puu- | Vihannekset, yrtit, | Savonlinna milla.lehio@netti.fi
tarha, Paaskylahti | mausteet
JM Oy
Rapion tuote Oy/ | Myllytuotteet Juva rapion-
Rapion Mylly tuote@rapiontuote.fi
www.rapiontuote.fi
S&H Seppéanen Ay Marjat, hedelmat, | Juva sirk-
vihannekset ka.seppanen@hersi.fi
www.hersi.fi
Sappion luomutila Leipomotuotteet Juva mat-
ti.jaatinen@pp.inet.fi
Savonlinnan Yrtti- | Yrtit, mausteet Savonlinna yrttipaja@luukku.com
paja www.yrttipaja.fi
Soilen luomutila Juomat, marjat, | Heindvesi Soi-
hedelmét, peruna, le.prokkola(at)gmail.c
vihannekset, yrtit, om
mausteet www.elisanet.fi/soilen
_luomutila
Temolan Viinitila Juomat, marjat, | Puumala viinitila@temola.fi

hedelmat

www.temola.fi
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Tyryn Viini Oy Juomat, marjat, | Mantyharju jou-
hedelmat, yrtit, ni.huusari@tyrynviini
mausteet .inet.fi
www.tyrynviini.fi
Vaaran peruna Peruna, vihannek- | Punkaharju peru-
set na@vaaranperuna.fi
kuori-
mo@vaaranperuna.fi
Vavesaaren tila Juomat, marjat, | Kangasniemi | laiti-
hedelmat, mylly- nen@vavesaarentila.fi
tuotteet www.vavesaarentila.fi
Veli Rahikainen Peruna, vihannek- [ Mikkeli
set
Vierulan marja- ja | Marjat, vihannek- | Mantyharju jarvi-
vihannestila set, hedelmat, nen@vierulantila.fi
peruna, yrtit, www.vierulantila .fi
mausteet
Vihannesjalosteet peruna, vihannek- | Mikkeli vihannesjalos-
Valkonen set teet.valkonen@Iluukk
u.com
Virtasalmen vilja- | Myllytuotteet, Virtasalmi pet-
tuote Oy myo6s gluteenitto- ri.karjalainen@virtasa
mat Imenviljatuote.fi
www.virtasalmenvilja
tuote.fi
Véliahon luomutila Marjat,  peruna, | Juva nyka-

vihannekset

nen.arto@luukku.com




LIITES

Kyselylomake vorshmack - wrapista

Oletko kaynyt aikaisemmin kokouskessa Kyyhkylan kartanossa?

kis[] &[]

ULKOMNAKD
Ei laink
Houkuteleva tlainkaan
houkutteleva
MMAKU ] Ei lainkaan
! Maistuva .
maistuva
B . Ei lainkaan
Liian suolainen .
suolainen
RAKEMNMNE . o Ei lainkaan
Miellyttava . .
miellyttiva
KOKONAISULUS
Tuote on helppo Tuote on vaikea
syoda syoda
Tuote on liian suuri Tuote on liian pieni
MNimiehdotus: "Rolf Mennanderin lihak3ard"
Rolf Mennander oflf Kyyhkylin kartanon ensimmdinen isdntd.
Nimiehdotus on Mimiehdotus on
hyvid huono

Vapaa sana tuotteesta:
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Kyselylomake suolaisesta muffinista

Suolainen muffini

Oletko kaynyt aikaisemmin kokouksessa Kyyhkylan kartanossa?

kylls [] ]

5 4 3 2 1

ULKOMNAKD
Houkutteleva l l l l I | | I | | Ei lainkaan
houkutteleva

MAKU

Maistuva | | | | I | | I | | Ei Ia.inkaan
maistuva
Liian suolainen | | | | | | | | | | Ei Iain.kaan
suolainen

¥rtit maistuivat | | | | I | | I | | Yrtit eivit maistu

liltkaa lainkaan
RAKENME
o || ] L] L L] eieinkaan
Miellytava miellyttavi
Kuohkea | | | | I | | I | IEi lainkaan kuohkea

KOKOMAISUUS
Tuote on helppo | | | | | | | | | | Tuote on vaikea
syoda sydda

Tuote on lifan suuri Tuote on liian pieni

Nimiehdotus: "lhmeidentekija Antikaisen saalis"
Elli Antikainen oli kyyhkylin kartanon puutarhur, josta kdytettiin lempinimed
“thmeidentekijd", koska hin sai Kyyhkyldn vallattomat puutarhot kesytetiyd,

Nimiehdotus on | | | | | | | | | | Nimiehdotus on
hyva huono

Vapaa sana tuotteesta:
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Kyselylomake maitokahvileivoksesta

Maitokahvileivos

Oletko kaynyt aikaisemmin kokouksessa Kyyhkylan kartanossa?

kylta [] Eil_]

5 4q 3 2 1
ULKONAKD
Houkutteleva l l l l I l l I l l Ei lainkaan
houkutteleva
MAKU
wmaistova — L1 L1 L] eieinkaan
maistuva
Liian makea | | | | l | | l | | Ei lainkaan makea
Kahvi maistuivat | | | | I | | I | | Kahvi ei maistu
litkaa lainkaan
RAKENMNE
oo | L] [ [L] [] Eeilinkaan
Miellyttava miellyttavd

KOKONAISUUS
Tuote on helppo | | | | I | | I | | Tuote on vaikea
syoda sydda

Tuote on liian suuri Tuote on liian pieni

Mimiehdotus: "Mukku-Marin karkottaja”
1500 - luvun pualessa vilissd Kyyhkyldn pdivi padityi noin kello 10, ja usein se
pddityi louluun "Joutuin vain nyt Nukku-Marin lwo"; siis Nukkw-Marin, silla
Maristo ndkee parempio unia kuin Matista, kuten veteraaniJussi Olkinuora

Nimiehdotus on | | | | I | | I | | Nimiehdotus on
hyva huono

Vapaa sana tuotteesta:
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Kokoustuotteiden historiaan pohjautuvat tarinat

Roll Mennanderim lihakiiaro

Roll Mennander tommi vuosma 1927 - 1900 Kyvhkyvlin

unalilikodn johtaana.

Mennanderm pulieet olivat suorastaan tulisielisen
isanmaallisia, jorssa rohkarstm tunnusiamaan omat ansiol ji

katsomeaan luottavarsma tilevaarn.

"[in er ole amoastaan tarmokas ja taitava isanei. Hin on
luonteeltaan tvvin ja rauhallmen. Hean sulitauian nvaliderfun
Kum vanhempr velr ja Ivvi tovert, Sen vaokst héin on
saavultanul katkkien kodin asukkarden vilpitiomiin
kunovmyksen ja rakkauden. Kartkki mvalidit ovar vksimielisei
suid, ettid parempaa nuestd, kuin Rollt Mennander, er voist

olla Kvvhkyvlin santina. ™

Tuotteen pédraaka-aineena on vorschimack, joka litetiin
usein Mannerheunun, Kol Mennander koetaan usein

samank altarsek si henkilok st kwn Mannerhenn.




LIITE 8(2)

Kokoustuotteiden historiaan pohjautuvat tarinat

Ihmerdentekpa Antkaisen saalis

Puntarhatuotterden osalta Kyvhkyvia satht omavaraisena

senkin pltkeen, kun varsmaisesta maataloudesta fuovatiin.

Vien ikdantvessa puutarha alkor kuitenkin Kirsii hoidon
puuticesia. Kasvitarha, joka ennen olr olhit lorstokunnossa,

olr alkanut muuttua virdakoksi.

L Antkamen olf 1970 = favalla Kyvhkyvlan kartanon
putarhr, josta Kiveettun lempinmed “thimeidentekiyi’”,

koska hin sar Kyvhkylin vallattomat puatarhat kesyietiyi.

Antikarsen ansiosta puutarhassa alkor taas kasvaa yvriteya, joita

Kartano pysivi Kavitimdian ruoanktiossa ja leivonnassa.




LIITE 8(3)

Kokoustuotteiden historiaan pohjautuvat tarinat

Mvhikvilin karpalovenekaravaani

Kesdmsin teltn veneretkia, joissa joukolla Fihdettn
Kalnwipann mukana johonkin Filiusaareen. Mutta kun
moottorivenceseen malitu kerrallaan vain osa retkelisise,
loput matkasivat moottorin hmaukseen knnnitetvissi

SOUIVenerssdd.

arhamumankaan perdnuehen tato ef pystvovi pitdmacin
aluksia otkeassa suunnassa, vaan jokaiserr veneer kela

osoitlr err suuntaan. Nam moottort ¢r kestanyt parnolisiia,

vaan pyvsaling ja teki lakon.

Veneet soudettim vieretvsten ja tlomen lauli kertor
Lihitienoon asukkaille Kyvhkylin venekaravaanm olevan taas

setkkarfuretkelliin.




LIITE 8(4)

Kokoustuotteiden historiaan pohjautuvat tarinat

Myvhkvilin emdanndn vierasvara

Kwvhkylin emiéinndllid tarkontetaan lepokodin johitaataria.

Hinen tehiivindgin ol valvoa muun henkilokunnan
tonnmiza seki olla drdilisendid neuvonantagana lepokodin

asukkaille ja koko vielle.

Lmdnndn tadi valvoa talossa pirpestysia, pulitauita ja I

tapoyja seki edustaa johtaja timéin poissa ollessa.

Kesa-atkaan kalnipovid Katettnn usermnmiten ulkosalle; ala-
tar yldparvekkeclle, lehtimapaan tar pihakalliofle. Sen aninnet
olisivat varmasti kelvanneet vieraalle kuim vieraalle.




LITE 9(1)

Vorshmack — wrapin valmiit annoskortit

Yritys Patvamadrd Eomponentti

Esvhioylin kartano Perunarieska

Ostopaino Hivikli% | Kavttépaino Faaka-aine £ks Kayttohinta | Ainehinta
0.676|ke 0,00 % 0,676|kg |Peruna, kot 0.77€ 0.77€ 052€
0.158[k= | 10.00% 0,142 kg |Sipuli 0.80€ 089€ 013 €
0033(ke | 0.00% 0.033 kg |Voi S.96€ J96€ 0.20€
0,006 ks 0,00 %5 0,006|kg |Suola 049€ 049€ 0.00€
0,100|ks 0,00 %5 0,100 (kg |Mlaito, laktoositon 120€ 120€ 0.13€
0.150[k= 0,00 %5 0.130|kg |Vehndjauho 0.31€ 0.31€ 0.08€
0056k 11.00% 0,030 kg |Eananmuna 1.36€ 1,73€ 0,00 £
0.000|ks kg 0.00€ 0.00£
0,000|ks kg 0.00€ 000€
0,000 kg kg 0.00€ 0,00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000(ks kg 0.00£ 0.00£
0,000k kg 0,00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0,00€
0.000|kg kg 0.00€ 0.00€

Faaka-aineet 1.157 kg 100 %4 Faaka-ainehinta 1.14

Valmistushévildd 0.266| k3|  23.00% £kz 128

Valmista ruokaa 0,301| ks 77,00 % YVhden annoksen hinta 0,14

Annospaing 0,111| ks

Annolsia 8

TYOOHIE:

Fuor sipuli ja keitd perunan kanssa vliloypsiksi. Valmista perunamuusi.

Lisdd massan jouldoon kanamuna sekd vehndjauho.

Levitd massa alumiiniselle GIN 171 - vupgalle, paista 3CC - vhdistelmduunissa 18] asteessa noin 17 minuuttia.

Thtezen peltiin mahtuu noin 1kz massaa.




LITE 9(2)

Vorshmack — wrapin valmiit annoskortit

Writys Parvamddrd Eomponentt

Esvhisdin kartano Vorschmack

Ostopatno Hiawikia% | EKdvttipaino Faaka-aine £kg Eavttéhinta | Asnehinta
0,115|kg 0,00 % 0.,115|kg |MNaudan jauheliha JA3€ 063 €
0,134|ks 0,00 % 0,134|kg |Lampaan jauheliha 2.06€ 122€
0.059(ks | 10.00% 0053 kg |Sipuli 0.80€ 005 €
0,003|k2 3,00 % 0,005 kg |Valkosipuli GRIZEE 001€
0.040|k= 0,00 % 0,040|ks | Anjovisfile 153,19 € 033€
0,001 ks 0,00 % 0,001 kg |Dustapippuri 1202 € 001£
0,013|ke 0,00 % 0.,015|kg | Tomaattipyre 1.37€ 002 €
0.267|k= 0,00 % 0267 kg |Vesi 0,00 € 0,00 €
0,001 ks 0,00 % 0.,001|kg |Suola D49€ 000 £
0,000|kg kg 0.00€
0,000k kg D00 €
0,000|kg kg 0.00 €
0,000|kg kg 0.00€
0,000k kg D00 €
0,000|kg kg 0.00 €

Faaka-ameet 0,625 kg 100 %4 Raaka-ainehinta 246

Valmiztushavikki 0250] k2|  40.00% £k 6.56

Valmista ruokaa 037 kg Yhden annoksen hinta 0,31

Annospaino 0 kg

Annoksia

TYOOHIE:

Fuskista jauhelihat SCC - vhdistelmauunissa. Euor ja pilko sipulit pieneksi lautioksi. Hienonna anjovisfileet.

Seloita kaildd amneet keskenddn vettd lulaunottamatta GN 1/1-120 - vupassa. L1s83 vettd nitn, ettd massasta tulee

kastikemaista. Handuta uunissa 130 asteessza ainakin kolme tuntia.

Vettd lisdtddin vihitellen, ettel vorschmack v’




LITE 9(3)

Vorshmack — wrapin valmiit annoskortit

Writvs Parvamadrd Eomponentti

Evvhioylin kartano Tavtteet

Ostopaino Hivikla | Kayttdpaino Faaka-aine £kz |Eayvttohinta| Ainehinta
0,126/ks | 3.00% 0,120|kg |Jdd uonsalaatt 290€ 305€ 037€
0,080 ke | 0,00% 0,080 k2 |Suolabutklarviipale 1435€ 445€ 036€
0.120(kg | 0.00% 0,120|kg |Smetana 464€ 464€ 0,36€
0.000[kg kg 0.00€ 0.00€
0.000/kg kg 0.00€ 0.00€
0.000[kg kg 0.00€ 0.00€
0,000k2 kg 0.00€ 0.00€
0.000k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000[kg kg 0.00€ 0.00€
0,000k2 kg 0.00€ 0.00€
0.000k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000[kg kg 0.00€ 0.00€
0,000k2 kg 0.00€ 0.00€

Faalka-ainest 0320 kg 100 9% Faaka-ainehinta 128

Valmistusvildd 0.000| kg 0,00 % £kz 400

Valmista mokaa 320 kg 100,00 %% Yhden annoksen hinta 0.16

Annospaine 0,040| kg

Annolsia g

TYOOHIE:




LITE 9(4)

Vorshmack — wrapin valmiit annoskortit

Kokoustuote Raolf Mennanderin lhalkd8rd
Yrtvs  Eavvhioddn kartano Paivamadrs |
Annospaino | kg Eomponentt £kez Kavttdhinta
0,111 |k=| Perunareska 128 € 014 €
0047 |k= Vorschmack 6,56 € 031€
0,040 |k= Tavtteet 4.00€ 016 €
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta 0,61 €
Esillspanc
Levita rieSkan paalle smetana. Lisad suolakurkut, vorschmack seka jagdvuorisalaatti
kaari rieska rullalle
Yhdesta rieskasta tulee kahdeksan annosta
Huom! Lammita rieska ja vorschmack ennen kokoamistal




VORSCHMACK - WRAP

Rolf Mennanderin fihakddrd

Annoksia: 211 pellillinen)
Annoskoko: 120g

2
Walmistushavikki: 25 %

Perunarieska:

Kayttd- Raaka-aine
paino
680 g Feruna, kuorittu
140 g Sipuli
35 g Vel
1t Sucla
1d Maito, laktoositon
1% d vehn&jauho
1 kp Kananmuna
Vorschmack:
Kaytts- Raaka-aine
paino
120 g Maudan jauheliha
130 g Lampaan jauheliha
55 g Sipuli
3g Yalkasipuli
4l g Anjovisfile
1t Mustapippuri
1rk Tomaattipyre
5d Vesi
1t Sucla
Taytteet:
Kaiytts- Raaka-aine
paino
120 g laavuorisalaatti
20 g suolakurkkuviipale
120 g Smetana

LITE 9(5)

Vorshmack — wrapin valmiit annoskortit

Kuori sipuli jo keitd perunan kanssa ylikypsdksi. Valmista

perunamuUusi.
Lisfid maosson joukkoon kananmuno sekd vehndjouho.

Levitd mosso alumiiniselle GN 1/1 - vuoalle, paista 5CC -

yhdistzlmiuunisso 180 osteesso noin 17 minuuttio.

Yhteen peltiin mahtuw noin 1kg massoq.

Ruskisto jouhelihat SCC - yhdistelmduunisso. Kuor jo pilko sipulit

pieneksi kuutioksi. Hienonna anjovisfilest.

Sexoitn kaikki oinest keskenddn vettd lukuunottomatto GN 1,/1-

120 - vuoassa. Lisdd vettd niin, sttd massosto tules kastivemoisto.
1]

Houduta vunisso 150 asteessa ainokin kalme tuntio.

Vettd lisdtddn vahitellen, ettei vorschmaock kuivu!

Levitd rigkan pddlle smetano. Lisdd suolakurkut, vorschmaock sekd

jddvuorisoloatti.
Kddn rizsko rullolle.

Huom! Limmitd resko jo vorschmock ennen koxoamisto!



LITE 10(1)

Suolaisen muffinin valmiit annoskortit

ritys Patvamadrad Eomponentti

Exvhilovlan kartano Suolainen muffin

Ostopaino Hiavikki% | Kavttdpaino Faaka-aine €%z Kayttdhinta | Ainehinta
0461 kg 0,00 % 0,451 |kg |Vehndjauho 0.31€ 0.31€ 023€
0.019|ke 0.00 % 0.019|kg |Leivinjauhe 445€ 143€ 009 €
0.006|k= 0.00 %% 0.006|kg [Suola 040€ 040€ 0.00£€
0.128|kg 0.00 %o 0,128 kg [Ofv L06€ L06€ 0.14€
0.417|ke 0.00 %% 0.417|kg [Maito 129€ 120£ 0354 €
0.048|kz 0,00 %% 0.048|kg |Raluunapyre 33.73€ 35.73€ 162€
0005k | 15.00% 0,005 |kg |Basilika 4.30€ 520€ 001 €
0.016|kg 3.00 % 0,015 |kg |Valkosipuli 323 € 340€ 005 €
0.008|ke | 15.00% 0.007|kg |Persilia 8.10£ 8.33€ 0.07€
0,096|k= 0,00 %o 0.0%6|kg [Juustoraaste TA2€ TA2€ 0,71€
0,006/k2 0,00 % 0,0%6 kg [Parmesan 1452€ 1452 € 1.39€
0.000|kg kg 0.00<€ 0,00 £
0.000(k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000(k2 kg 0,00 € 0,00 €
0.000|kg kg 0.00€ 0,00 €

Faaka-aineet 1205| k2 100 %o Faaka-ainehinta 485

Valmistushavilkdd 0.130| kg 10,00 %% £ke 4.16

Valmizta miokaa 1.166 kg 00,00 % Yhden annoksen hinta 049

Annospaino 0117| ks

Annoksia 10

TYOOHIE:

Hienonna basilika sekd persilja. Kuori ja hisnonna valkosipuli

Sekoita vrtit, juustot sekd buivat aineet keskenddn. Lisdd maito ja 8ljv. Annostele taikina paperisiin

izoihin muffinivuokiin. Yhieen vuokaan tulee noin 1,25 dl mas=aa.

Paista 53CC - vhdistelmduunizsa 163 asteeszza 20 minuuttia.




LITE 10(2)

Suolaisen muffinin valmiit annoskortit

EKokoustuote Thmeidentalijd Antilaisen saalis

Yntys  Kyvhiodin kartano Patvamadrd |

Annospaino | kg Komponentt £kg Kavttahinta

0.117  [%2| Suolainen muffini | 4.16 € 049¢€

Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta 049€




LITE 10(3)

Suolaisen muffinin valmiit annoskortit

SUOLAINEN MUFFINI

Ihmeidentekijé Antikaisen saalis

Annoksia: 10
Annoskoko: 115g
Valmistushavikki: 10%

Kaytto- Raaka-aine Hienonna basilika sekd persilja. Kuori ja hienonna valkosipuli.
paino
52 Sekoita yrtit, juustot sekd kuivat aineet keskenddn. Lisdé maito
7 dl Vehnajauho T 2 PR Vo o &
W ja 6ljy. Annostele taikina paperisiin isoihin muffinivuokiin. Yhteen
1 rki Leivinjauhe g
vuokaan tulee noin 1,25 dl massaa.
1tl Suola
1% di 0lj
JY Paista SCC - yhdistelméuunissa 165 asteessa 20 minuuttia.
4dl Maito
Yadi Rakuunapyre
1% rki Basilika
5g Valkosipuli
4 rkl Persilja
2dl Juustoraaste
2dl Parmesan




LITE 11(1)

Hunaja-karpaloleivoksen valmiit annoskortit

ritys Paivamiard Fomponentti

Evhiodldn kartano Eeksipohja

Ostopaino Hiwvikki?s | Kdyttdpaino Raaka-aine €ke Eayttohinta | Ainehinta
0.080[kg 0,00 % 0,080 (kg |Sokeri 130€ 1.30€ 0.10€
0,160|kg 0,00 % 0.160[kg |Voi 3.96€ 306€ 093 €
0,004 (kg 11,00 % 0,083 (kg |Eanamumuna 1.36€ 1.73€ 013€
0240(ks 0,00 %o 0,240[kz [Vehndjauho 051€ 031€ 012€
0,000)ks kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0,00 €
0,000 k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|ke kg 0.00€ 0.00€
0,000)ks kg 0.00€ 0.00€
0,000)ks kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|ke kg 0.00€ 0.00€
0,000)ks kg 0.00€ 0.00€

Paaka-aineet 0,563| kg 100 %o Faaka-ainchinta 1,33

Valmistushdwikld 0,079| kg 14 00 % £k 274

Valmizta mokaa 0484 kg 26,00 9% Yhden annoksen hinta 0,13

Annospaing 0,048| kg

Annoksia 0

TYOOHIE:

Nvpi soken, pehmed voi seki vehnéjauho. Lisdd kananmuna.

Vuoraa ison paperisen muffinivuoan pohja ja reanat taikinalla. Yhieen vuokaan tulee noin 30 grammaa taikinaa

Paista pohyia 175 asteessa 10 - 15 munuuttia 3CC - vhdistelmiuunissa,




LITE 11(2)

Hunaja-karpaloleivoksen valmiit annoskortit

Yritys Parvamadrd Komponentti

Kvvhkylin kartano Karpalohilloke

Ostopainog Havikdi% | Kavttdpaino Faalka-aine £kg Kavttohinta | Ainehinta
0,100 ks 0,00 %% 0,100 (ke |Earpalo. pakaste T91€ 791 0.79€
0.020(ks 0,00 % 0,020|kg [Hyyteldsoken 0,04 £ 004 € 0,00 £
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kg 0.00€ 0,00 €
0.000|kg kg 0,00€ 0.00€
0,000|kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|k8 kg 0.00€ 0.00€
0.000 | kg kg 0,00€ 0.00€
0,000 kg kg 0,00€ 0,00 €
0,000|k8 kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0,000 kg kg 0,00€ 0,00 €
0,000|k3 kg 0.00€ 000 €
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kz 0.00€ 0,00 €

Faalka-ainest 0,120 kg 100 %% Faaka-ainehinta 0,79

Valmistushivilkdd 0,006 k2 3,00 % Elks 5,04

Valmizta ruokaa 0114 kg Yhden annoksen hinta 0,08

Annospaino 0011| kg

Annoksia ]

TYOOHIE:

Fiehauta karpalot ja sokeri kattilassa. Soseuta hillo sauvasekoittimella.




LITE 11(3)

Hunaja-karpaloleivoksen valmiit annoskortit

Yritvs Parvamiird Eomponentti

Eovhioylan kartano Hunajavaahto

Ostopaino Hivikka%e |Edvttdpaino Faaka-aine £ksz |Kivttdhinta| Adnehinta
0,179|k= 0.00 %% 0,178k [Vispikerma, laktoositon 472€ 472€ 0.84€
0,143 kg 0,00 %5 0,143|kg [Tuorejuusto, maustamaton J65€ 365€ 081€
0.037|k= 0,00 % 0,057 kg (Hunaja 3.37€ 3,357€ 032€
0.036|k= 0,00 % 0,036|kg [Soken 1.30€ 1.30€ 005€
0.021|k= 0,00 % 0,021|kg [Sitruunamehn JARE 3A8€ 0,07 €
0,000k kg 0,00€ 0,00€
0,000|k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000|k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000|k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000|k2 kg 0.00€ 0,00 €
0,000|k2 kg 0.00€ 0,00 €
0.000|kz kg 0,00€ 0.00€
0.000|kz kg 0,00€ 0.00€
0.000|kz kg 0,00€ 0.00€
0.000]kz kg 0,00€ 0.00€

Faaka-aineet 0,436 kg 100 %% Faaka-ainehinta 2,00

Valmistus dvikdi 0,000 kg 0,00 % £ke 479

Valmizta ruokaa 0,436 kg 100,00 %% Thden annoksen hinta 021

Annospaing 0.044| kg

Annoksia 0

TYOOHIE:

Vaahdota kerma lévsiksi vaahdoksi. Lisdd tuorejuuston joukkoon hunaja, sokeri ja sitmunamehu. Lisdd massa

vaahdon joukkoon.




LITE 11(4)

Hunaja-karpaloleivoksen valmiit annoskortit

Kokoustuote Exvhiclin karpalovenelkaravaam
Yntys  Kvvhiovldn kartano Parvamadrd |
Annospaine [ kg Komponentti £ke Kavttdhinta
0,048 |[k= Keksipohja 274 € 0,13 €
0.011 |k2| Karpalohiloke 694 € 008 €
0.044 |k=| Hunajavaahto 479€ 021€
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta 042€
Ezillepano
Lisda keksipohjaan 10 grammaa karpalohilloketta ja 45 grammaa hunajavaahtoa
Leivoksen val koristella karpaloilla
Tarjoa leivos ilman paperista vuokaa




HUNAJA - KARPALOLEIVOS

Kyyhkylén karpalovenekaravaani

Annoksia: 10
Annoskoko: 120g
Valmistushavikki: 6%

Keksipohja:
Kaytto- Raaka-aine
paino
1dl Sokeri
160 g Voi
2 kpl Kananmuna
3% dl Vehndjauha

Karpalohilloke

Kiytts- Raaka-aine
paino
100 g Karpalo, pakaste
2 rkl Hyytelgsokeri

Hunajavaahto

Kaytto- Raaka-aine
paino
2.4l Vispikerma, laktoositon
145 g Tuorejuusto, maustamaton
3 rkl Hunaja
3 rkl Saokeri
1,5 rkl Sitruunamehu

LITE 11(5)

Hunaja-karpaloleivoksen valmiit annoskortit

Nypi sokerl, pehmed voi sekd vehndfouho, Lisdd kananmuna.

Vuoraa ison paperisen muffinivuoan pohja ja reunat taikinalia,
Yhteen vuokaan tulee noin 50 grammaa taikinaa.

Faista pohjio 175 asteessg 10 - 15 minuultio 5CC -
yhdistelmduunissa,

Kiehauta karpalot jo sokeri kattilassa, Soseuta hillo
sauvasekoittimello.

Vaahdota kerma 18ysiksi vaahdoksi, Liséd tuorefuuston
Joukkoon hunaja, sokeri jo sitruunamehu. Lisdd massa vaghdon
joukkoon.

Lis@d keksipohjoan 10 grommaa karpalohilloketta jo 45
grammaa hunajavaahioa.

Tarfoa leivos iiman paperista vuokaa.



LITE 12(1)

Maitokahvileivoksen valmiit annoskortit

ritvs Parvimasri Fomponentt

Eavhiovldn kartano Pohja

Ostopaino Hawvilda% | Kévttopaino Faaka-aine £kg Eavttihunta | Ainehinta
0.112|kg 1100 % 0,100\ kg |Kananmuna 136 € 1.73€ 0,18
0.083|kg 0,00 %% 0.083|kg |Sokeni 1.30€ 1.30€ 0,11£€
0.050/kg 0,00 %% 0.050|kg |Vehnidjauho 0,31€ 0,31€ 003 €
0015 kg 0.00 %% 0,013 |kg |Kaakaojauhe 933€ 933€ 0.14€
0.030/ks 0,00 %% 0.030(kg |Kahvi 334€ 384€ 0,12€
0.007 kg 0,00 %% 0.007|kg |Voi 306 € 306 € 0,04 €
0,010 kg 0.00 %% 0,010 kg |Eorppujauho 1.26€ 1.26€ 0.01€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000k kg 0.00€ 0.00€
0,000|k2 kg 0.00€ 0.00€

Paaka-aineet 0207 kg 100 %% Paaka-ainchinta 062

Paistohdvid 0,038| k= 13,00 % £k 240

Valmista ruokaa 0258 kg 37.00 % YVhden annoksen hinta 0,04

Annospaino 0,016| k=

Annoksia b

TYOOHIE:

Voitele ittopohjavuoka voilla kahden senttimetrin korlkeudelle. Leivitd korppujauholla.

Vatkaa munat ja sokeri kovaksi vaahdoksi.

Thdists laxvat aineet keskenddn ja siiviléi ne vaahdon joukkoon.

Paizta SCC - vhdistelméuumssa 160 asteeszza noin 15 minuuttia

Fun pohja on jdghtynyt, kostuta se vahvalla kahilla.




LITE 12(2)

Maitokahvileivoksen valmiit annoskortit

Wiitys Parvamddrd Komponentt

Eovvhiodin kartano Molkkahvvdyvke

Ostopaino Havilda % | Kéyttopaine FRaaka-aine £kg Eavttohinta | Ainehinta
0,013 |ks 0,00 % 0.015|kg |Luvatelehn 16,73 € 16,73 € 022€
0,123 |ks 0,00 % 0.123|kg |Kahvi 38 38 0A47€
0,005 (k2 0,00 % 0,005 |kg |Pikakahvijauhe 12.19£€ 19.19€ 10 €
0.343]ks 0,00 % 0,345|kg |Vispikerma, laktoositon 472€ 472€ 162€
0,400 ke 0.00 % 0,400|kg |Matorahka, laktoositon 3.16€ 3,16€ 1.26 €
0,023 |k8 0,00 % 0,025|kg |Kaakaojauhe 933€ Q33€ 021€
0,126|ks 0,00 % 0.126(kg |Sokeri 130€ 130€ 0.16€
0.017|ks 0,00 % 0,017|kg |Vaniljasoken 051< 851€ 0,16€
0.040|ks 0,00 % 0.040|kg |Kahvilikddn 1943 € 1943 € 0jg€
0.014|k8 0,00 % 0,014 |kg | Sitruunamehu JA48£ 348€ 005 €
0,000 kg kg 000 € 0.00 €
0,000 kz kg 000 € 0.00€
0,000 ke ks 0.00 € 0.00€
0,000 kg kg 000 € 0.00€
0,000 kg kg 000 € 0.00 €

Faaka-aineet 1.104 kg 100 %0 Faaka-ainehinta 3.03

Paistohdvid 0,055 kg 3,00 % £kg 4,80

Valmista ruokaa 1.040 kg Yhden annoksen hinta 0,31

Annospaino 0,066 k=

Annoksia 16

TYOOHIE:

Eleitd ja jddhdytd kahvi. Laita hivatelehdet likoamaan kvlmidn veteen.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisdd maitorahka, sokeri, vaniljasokeri kahvilikdén, pikakahvijauhe sekd kaakaojauhe.

Sulata hivatelehdet sittmunamehussa kattilassa. Anna livatteen hethen aikaa jidhtyd ja lisdd vaashdon joukkoon

Eaada tivte wtopohjasuokaan ja atna hyvivi.




LITE 12(3)

Maitokahvileivoksen valmiit annoskortit

Yritys Parvamaird Eomponentti

Esyvhioylin kattano Maitohyydyke

Ostopainog Hivikli%e | Kdvttdpaino Raaka-aine £kge Edvttdhinta| Anehinta
0,005 ke 0,00 %4 0,005 (kg |Liivatelehti 16,73 € 16,73 € 0.08€
0255|kg 0,00 B4 0,233 kg |Vispikerma, laktoositon 472€ 472€ 120£€
0255 |ks 0,00 B4 0,233 kg |DMMaitorahka, laktoositon 5.16€ 316€ 0.31€
0.033 ke 0,00 % 0,033 |kg |MMaito, laktoositon 120€ 120€ 0M4E
0.070lks 0,00 %4 0,070 (kg |Soken 130€ 1L30€ 0.09€
oo10lks 0,00 B4 0,010(kg |Vaniljasokeri @31€ 031€ 0.10€
0000 (ke kg .00 € 0.00 €
0.000 |k kg 000 € 0.00€
0.000 k2 k= 0,00 € 0.00€
o000 |ke kg 0,00 € 0,00 €
0000 (ke kg .00 € 0.00 €
0.000 k= k= 0,00€ 0.00€
0.000 k2 k= 0,00 € 0.00€
o000 |ke kg 0,00 € 0,00 €
0000 (ke kg .00 € 0.00 €

Faaka-ainest 0,623 kg 100 % Raaka-ainehinta 232

Valmistusdvikld 0,031 kg 3,00 % £kg 3,89

Valmizta miokaa 0597 kg 03,00 % YThden annoksen hinta 0,15

Annospaine 0,037| kg

Annoksia 16

TYOOQHIE:

Laita luvatelehdet ikoamaan kovlmédn veteen.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisdd maitorahka, sokeri, vaniljasoker ja maito.
Sulata litvatelehdet kattilassa. Anna hivatteen hethen aikaa jightvd ja lisdd vaghdon joukkoon

Eaada tivte ittopohjavuokaan ja anna hyvtvi.




LITE 12(4)

Maitokahvileivoksen valmiit annoskortit

Kokoustuote

Ervhlovlin eménnin vierasvara

Yrtys | Eyvhiodin kartano

Péivimadrd |

Annospaino

kg

Komponentt

£kg Kavttdhmta

0.016

b
i

Pohja

240€ 0.04€

0.066

b
i

Moldahyvdvke

4.80€ 031€

0.037

b
i

Maitohyvdvke

3.89€ 0.15€

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

-
L]

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

-
L]

-
L]

-
L]

Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta

0,50€

Esillzpano

Leikkaa hyytynyt kakku 16 osaan




MAITOKAHVILEIVOS

Kyyhkyldn emiinndn vierosvora

Anncksia:
Annoskoko:

Valmistushavikki & %

Kakkupohia:
Kaytta-
paino

kp
d

rk
rk

d B3 s s B3

o
a

rk

=

Mokkahyyteld:

KEytta-
paino

o o o &=

1rk

Maitohyvteld:
Kaytta-
paino

A kp

16 (1 vuocallien)
120g

Raaka-aine

kKananmuna
Sokeri
Vehndjauho
Kaakacjauhe
Kahwi

Vol
Kerppujauho

Raaka-aine
Liivatelehti
Kahvi

Pikakahvijauhe
Vispikerma, laktoosito

0

LIITE 12(5)

Maitokahvileivoksen valmiit annoskortit

Voitele irtopohjovuoka voilla kohden senttimetrnin korkeudelle.
Leivitd korpoufauhodia.

Votkoo munat jo soker kovarsi voohdorsi. Yhaistd kwivat aineet
Keskenddn jo sivilei ne voahdon JouKkoon.

Paista SCC - phaistelmduunissa noin 15 minvuttio 160 asteessa.
Kum pohjo on jGdhtynpt, kostuto se vamvallo kahwillo.

Keitd jo j@dhdytd kamvi. Laita liivatelehdet likoamaan Kyimaan
veteen.
Votkoa kerma voahdoksi. Lisdd maitorahka, sokerl, vaniljasoker,
KahwilikGor, pikaxahvijouhe sekd koakaojauhe.

Maitorahka, laktoositon Swiaots lHivatelehdet sitruunamehussa koctilassa. Anna fifvatteen

kKaakacjauhe
Sokeri
Vaniljasockeri
Kahvilikdor
Sitruunamehu

Raaka-aine

Liivatelehti
Vispikerma, laktoosito

n

hetken aikog jGahtyd jo Iisdd voohdon jouURKoon.

Kooda tdyte irtopohjovuokoan jo anng hyyipd.

Laita liivatelehdet likoamaan kyimadn veteen. Vatkoo kerma

vaahdoksi. LisGd maitorahka, soker, vaniljasoken seki maito.

Suigta lilvatelehdet kattilassa. Anng lifvattesn hetken Qikog

i i jFahtyd jo lisdd voghdon joukkoon.
Maitorahka, laktoositon 4 4 ]

Maito, laktoositon
Sokeri

YVaniljasockeri

Kooda tdyte irtopohjovuokoan jo anng hyyipd.



LIITE 13(1)
Saunamenujen historiaan pohjautuvat tarinat

RKalastusneuvoksen lenvit

Kyvhkylin kartanon “kalastusncuvoksena™ tormi 1950 -

livulla suurkalastaja fuho Penttnenn.

Penwmen laittor merkille kalakannan vihenemisen ja rvhivi
miettméaan kemoja asian korjaamisckst. Hein alkor kasvattaa
kalanporkasia kutulaatikossa, nuka lisasr kalasaalista

huomattavasti.

Kalojen osalta Kyyvhkyli oli pitkidin omavaraimen, silléi I
alucclla oli crmomarset kalavedet, ja kalastaminen ol
harrastus, jossa vhdistvivat huvi ja hyoty. Alueen matalat
ruohoiset lahdelmat ja vedenalaiset selinteet tarjosivat
montlle kalalajerlle hwwid kutupaikkoya.

Kalastusvilimerna kavtettin Katiskaa, rvsia ja riumuverkkoya.




LIITE 13(2)
Saunamenujen historiaan pohjautuvat tarinat

Kapteeni von Dobelnimn tuliruoka

Georg Karl von Dobeln tornmmi Savon Prikaatin esikunnan

cdustajana seka kapteenina 1700 = luvun lopulla.

Porrassalmen alucella Kustavin-sodan aikaan Kaviim
taisteluja, joiden johdosta von Dobelniid kutsutaan
“sotasankariksr”, koska han joukkomeen, joita ol vain
Kyrmenesosa vastustajan madrasta, pysavitn venaldisten

etenemiserl.

1 aistelussa metsa sytivi (uleen kranaattien rajgihdyvksisti. Savu
tekr ilman kitkeraksr hengitta, Michet ofivat nélkérsii, janorsia
Seka taistelun jarkyvivksen huwmaamia. Von Dobelnilli

kerrottiim olevan tivsr (vo estacssaan michia pakencemasta.




LITE 13(3)

Saunamenujen historiaan pohjautuvat tarinat

Porrassalmenpellon suurmmmat sankarit

1700 = luvun lopussa, Kustavin-sodassa, Kyvhkyla joutur
nulter tasstelutantereeks:s, kun Porrassalimella pysaviettimn

vihollisen eteneminer.

[Haryun korkcemmmalle kohdalle (chtim hirsisti porkkieste
knvédruniesten ja Kanuunoiden suojaksi ja salmen puolelia
puul hakatum maahan esteettoman ampuima-alan saaniscksi.

1vkkien pvlinag oli kuulunut Mikkelun asti, joten vor kuvitella, I
mullamen melske kavi aivan taisteluparkan vieressé

siaitscrassa Kyhkylisi

Kyvhkylan alucen pelloita on lovtynyt tvkinkuulia
(aisteluisia, joita on atkoimnaan jactiu matkamuistork st
vieraille.




LITE 13(4)

Saunamenujen historiaan pohjautuvat tarinat

Vesitason kananlento

Mikkelm ilmapuolustusyhdistyksellid oli 1940 - luvualla ulas
lentokone, joka oli monesti kaarroksillaan ilahduttanut

kyvhkylalasia, seka ottanut heita joskus kyvtmkin.

Lraand tanmikuun pavana Kokkokallion miemelle haavan
latvaan laskeutur “harvinaisen suuri lintu”, joka paljastui
kyscisckst lentokonceeksr. Kaarroksellaan kone ol osunut

lnan lGhelle maata ja tarttunut pualn kimni, Olyaaza selvisi

vamumoitta, ja liukur nolona puunrunkoa pitkin maaharn. I

Supirikko hintu jouduttrm kuitenkim viemadan Mikkelin
autokyvdrlla.




LITE 14(1)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Tritys Péivamaird Fomponentti

Fxvhiovlan kartano Kalastajan leipd

Ostopaino Hiavildi% | Kavttdpaino Faaka-aine £kz Eavttohinta| Ainehinta
0.515[k= 2.00° 0.800|kg | Sikafile, pakastetiu 1485 € 1526 € 1221 €
0,001 |k= 0,00 B4 0,001 (kg |Suola 042€ 040€ 0,00 €
0,010 kg 0.00 %4 0.010 kg |Valkopippuri 11.72€ 11.72€ 0.12€
0,100|ks 10.00 %4 0,000 kg |Sipuli 0.80€ 0.80€ 0,08 €
0,404 (ks 0,00 %4 0.404 kg |Kantarelli 19.17€ 12.17€ 115€
0.438[k= 0,00 B4 0,488 (kg |Kerma 472€ 472€ 230€
0.017[k= 0,00 24 0,017 (kg |Maizena 3.34E 334€ 0,06 €
0,050k 0,00 %5 0.050 (kg | Tilk 8.15€ 8.15€ 041€
0.010[ke 0,00 % 0.010\kg | MMustapippur 10.68 € 10.68 € 0.11€
0,010 ke 0,00 %46 0.010(kg |Suola 040€ DA€ 0,00 €
0.330[k= 0,00 24 0,330 kg |Saaristolaisleipd 3.34€ 334€ L17€
0,050k 0,00 %5 0.050 kg |Inkivdiripyre 33,75€ 33.75€ 1.69€
0,071 |ke 30,00 % 0.030 kg |Sitruuna 164 € 234€ 0.12€
0230[ks 0% 0.230 (kg |Juustoraaste TA2E TA2E 1.86€

Raaka-aineet 2.580| kg 100 24 Raaka-ainchinta 27.87

Valmistushivildd 0.181| kg 1.00 %% £ke 11.61

Valmizta ruokaa 2400 kg 4300 %% Yhden annoksen hinta 279

Annospaino 0240| kg

Annoksia 0

TYOOHIEET:

Sulata siikafilee. Mausta kala suolalla ja valkepippurilla. Paista kala kypsiksi SCC - vhdistelmiuunissa 160 asteesss

noin 1) minuuttia.

Valmista sienikastike: Kuor ja hienonna sipuli. Freesaa sipuli ja hienonnetut kantarellit. Lisd3 kerma ja mausteet.

Suurusta maizenalla. Lizdd tlh

Voitele saaristolaisleipd inkivadnlld ja sitnmnalla. Lisdi kopsd kala {a sienikastike leivin pddlle. Kuormita juustolla.

Paista leipdd SCC - vhdistelmduunissa 180 asteessa noin 13 mimmttia.




LITE 14(2)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritvs Paivamadrd Eomponentti

Favhiovlin kartano Viherzalaatti

Ostopaino Havikki% | Kdyttdpaino Faaka-aine £kz Kévttéhinta | Ainehinta
0.750 ks 0,00 %5 0,73 kg |Vihersalaatti 244€ 244£ 1.83€
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kg 0,00 £ 000 €
0.000 ks kg 0,00€ 0,00€
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kg 0,00 £ 000 €
0.000 ks kg 0,00€ 0,00€
0,000 ke kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kg 0,00 £ 000 €
0.000 ks kg 0,00€ 0,00€
0,000 ke kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kg 0,00 £ 000€
0.000 ks kg 0,00€ 0,00€
0,000 ke kg 0,00€ 0.00€
0.000|k2 kg 0,00 £ 000€

Faalka-ainest 0,750 kg 100 %% Faaka-ainehinta 1,83

Valmistushavikhd 0.000| kg 0,00 % Elks 244

Valmizta ruokaa 0,750 kg 100,00 %% Yhden annoksen lhunta 0.18

Annospaino 0,075| kg

Annoksia 10

TYOOHIEET:




LITE 14(3)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

ritvs Paivamasd Eomponentti

Fovhloylan kartano Perunazalaatt

Ostopaino Hiavilda% | Kayttopaino Raaka-aine £kg Edvttdhinta)| Ainehinta
0,332 kg 0,00 %% 0,332 (kg |Peruna, keitetty, kuoritiu 0,77T€ 0,77€ 026€
0,148 kg | 23,00% 0,111|kg |Cmena 143€ 197€ 022€
0130k | 15.00% 0,111 kg |Pugo 301€ 3£ 039€
0,111 kg 0,00 %% 0,111 (kg |Suclaburkdaviipale 445€ 445€ 040€
pos2[ks | 10.00% 0,053 kg |Sipuli 0.80€ 0.89€ 005 €
0,048 |ke 0,00 %% 0,048 (kg [Ketmaviili 1.88€ 1.88€ 0,00€
0,001 kz 0,00 % 0,001 (kg |Suocla 049€ 049€ 0,00€
0,001 kg 0,00 %% 0,001 |kg |Pippuri 10,68€ 10,63€ 0.01€
0.000(kg kg 0.00€ 0.00€
0.000(kg kg 0.00€ 0,00 €
0.000(kg kg 0.00€ 0.00€
0.000(kg kg 0.00€ 0,00 €
0.000(kg kg 0.00€ 0.00€
0.000(kg kg 0.00€ 0,00 €
0.000/k2 kg 0,00€ 0.00€

Faaka-aineet 0,770 kg 100 %% Faaka-ainehinta 1.51

Valmizstushévikla 0.000| kg 0,00 % £kg 1,94

Valmista ruokaa 0,770 kg 100,00 % Yhden annoksen hinta 0,13

Annospaino 0,077| kg

Annoksia 10

TYOOHIEET:




LITE 14(4)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Saunamenu

Falastusneuwvoksen lefvit

Yrtys  Eyvhiodlin kartano

Péivamadrd |

Annospaino

kg

Eomponentti

Kayttohinta

0.240

-
L]

Kalastajan leipa

1161 € 279€

0,075

-
L]

Vihersalaatt

144€

0.18€

0,077

b
L]

Perunasalaatt

196 €

015€

-
L]

b
L]

-
L]

b
i

-
L]

-
L]

b
L]

-
L]

b
L]

-
L]

b
L]

-
L]

Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta

312£




LITE 14(5)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritys Paivamaird Fomponentti

Esvhkoyldn kartano Makkarapasta

Ostopainio Hiavikli% | Kdyvttdpaino Faaka-aine €£kg Eavttohinta| Ainehinta
0.850|k2 0,00 9% 0.830|kg (Pasta 204 € 204 € 1.73€
0,156|%2 10,00 9% 0.140|kg [Sipuli 0.80€ 0.89€ 0.12€
0,063 (%2 3,00 9% 0,060 kg [Valkosipuli 323€ J40€ 020£
0213|ke 20,00 9% 0,170|kg (Paprika 273€ J43€ 0,39£€
0,500|k2 0,00 9% 0.300|kg |Salami 309E 309€ 233€
1.700|k2 0,00 9% 1,700 kg |Eerma 472€ 472€ 802£
0,150|k2 0,00 9% 0.150(kg |Papu 1.39€ 1.39€ 024€
0,020|k2 0,00 9% 0.020|kg |Chilijauhe 1402€ 1402 € 028€
0,020|k2 0,00 %% 0,020|kg |Tumina balsamico 33T€ 33T€ 0,11€
0,030|k2 0,00 9% 0.030|kg [Suola 049€ 049€ 0.01€
0,030|k2 0,00 9% 0,030k (MMustapippur 1063 € 1063 € 032£
0.000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000 k= kg 0.00 € 0.00€
0.000 k= kg 0.00 € 0.00€

Faaka-aineet 3.670| k2 100 %46 Baaka-ainehinta 14.18

Valmistushdvikii 0.624| kg 7.00 % Ekg 4.66

Valmista miokaa 3.046 kg 83,00 % Yhden annoksen hinta 1.42

Annospaino 0,303 k=

Annoksia 0

TYOOQHIEET:

Eleitd pasta melkein kvpsdksi.

Euoti ja histionna sipuli ja valkosipuli. Pilko paprika ja salami. Freesaa sipulit, paprika ja salami kattilassa.

Lisdd kerma ja pavut . Mausta chililld, balsamicolla, suolalla ja pippurilla.

Eeitd kastiketta hetken aikaa. Suurusta tarvittassza.

Yhdistd kastike ja pasta.




LIITE 14(6)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Tntvs Patvamaird Eomponentti

Esvhiolin kartano Justoinen vihersalaatti

Ostopaino Hiavikla% | Kdvitdpaino Faaka-aitie €£kg Eavttdhinta | Ainehinta
0.750|kg 0,00 %% 0.730|kg |Tuustoinen vihersalaatti 34TE 3ATE 2.60€
0,000 kg kg 0.00€ 000 €
0.,000|ks kg 0.00£ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 000 €
0,000|kg kg 0.00£ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00 € 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 000 €
0,000|kg kg 0.00£ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 000 €
0,000|kg kg 0.00£ 0.00€

Faaka-amneet 0.730 kg 100 %% Raaka-ainehinta 2.60

Valmistushavikkd 0,000 kg 0,00 % £lkg 3AT

Valmizta niokaa 0,730 kg 100,00 %% Yhden annokzen hinta 026

Annospaing 0,075 k&

Annoksia 0

TYOOHIEET:




LITE 14(7)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritys Patvamaird Komponentt

Eyvhlyldn kartano Patonli+evite

Ostopaino Havildd%s | Kavttopaino Faalka-aine £kg Kavttdhinta | Ainehinta
0,500[ke 0,00 % 0,500|kg |Patonki 3.02€ 3.02€ 1.51€
0.050[kg 0,00 % 0,030k [Levite 18T€ 18T€ 0.39€
0,000|k2 kg 0,00€ 0.00€
0,000|k3 kg 0.00€ 0.00€
0,000|k3 kg 0.00€ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00 € 0.00€
0,000 |2 kg 0.00 € 0.00€
0,000|k2 kg 0,00€ 0.00€
0,000|k3 kg 0.00€ 0.00€
0,000 (kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00 € 0.00€
0,000 |2 kg 0.00 € 0.00€
0,000|k2 kg 0,00€ 0.00€
0,000|k3 kg 0.00€ 0.00€

Faaka-aitieet 0.330| k= 100 %o Faaka-ainshinta 1,91

Valmistushivikld 0.000| ke 0,00 % kg 3.46

Valmista mokaa 0.550| kg 100,00 % Thden annoksen hinta 0,19

Arnmnospaino 0,055| kg2

Annoksia 10

TYOOHIEET:




LIITE 14(8)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Saunamenu Kapteeni von Débelun tulinioka

Writvs  Kyvhiovldn kartano PaivEmaird |

Annospaino | kg Eomponentit £kgz Kayttdhinta

I

b
L]

0305 Maldcarapasta | 4.66 € 142€

-
L]

0,075 Juustoinen 347€ 0.216€

-
L]

0.055 Patonkitlevite | 346 € 0.19€

b
i

b
L]

-
L]

b
i

-
]

b
L]

b
L]

-
L]

b
L]

-
L]

-
L]

b
i

Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta 187€

b Datea AR
Mikke Pzltola 2004



LITE 14(9)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritvs Parvimasrd Eomponentt

Eavhiovldn kartano Uuniperuna

Ostopaino Hiavilda?e | Kavttopaino Raaka-aine £k |Kayvttohinta) Ainehinta
1730 kg 0.00 % 1.730(kg |Uuniperuna 0,79€ 0.79€ 1,38€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0.000|k= kg 0,00€ 0,00 €
0.000|k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0.000|k= kg 0,00€ 0,00 €
0.000|k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000|k= kg 0,00€ 0,00 €
0,000|kg kg 0,00 € 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€

Faaka-aineet 1,750 ks 100 %% Faaka-ainchinta 1,38

Valmistushavikdd 0,038 kg 5.00 % (7 0.83

Valmizia ruokaa 1.663 kg 05,00 % Thden annokzen hinta 014

Annospaino 0,156| ks

Annoksia 0

TYOOHIEET:

Eddn perunat vhsitellen folioon. Tee peminaan ristiviilto. Paista perunoita 180 asteessa SCC- vhdistelmiuumissa

noin 3 minuuttia.




LITE 14(10)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritys Paivamadrd Eomponentti

Eovhiorlan kartano Exylmisavuporotiyte

Ostopaing Hivikli% | Kayttdpaine Faaka-aine £kg Egvttohinta| Ainehinta
0.125|ks 0.00 % 0,125 kg |Evlmésavuporo 44 T0€ 4470€ 5.39€
0.125|ks 0.00 % 0.125|kz |Rasjuusto 3.80€ 5.80€ 048€
0.500/k= 0.00 % 0.300|ks |Eermaviili 1.38€ 1.88€ 004€
0.125|ks 0.00 % 0,125 ks | Suolaburkduviipals 4435€ 445€ 0.36€
0,056k 10,00 %4 0.030 (kg |Sipuli 0.580€ 0.89€ 0.4 €
0.011|ks 10,00 % 0,010|kz |Vaalea balsamico 622€ 6.91€ 0.07€
0.011|ks 10,00 % 0.0101kz |MMango chutney J48€ 3.87€ 0M4E
0.001 ks 0.00 % 0.001 kg | Timjami 2205 € 2005€ 0.03€
0.003|k2 0.00 % 0.003 (kg |Sucla DA€ 04%€ 0.00€
0.003|k2 0.00 % 0,005 ke |Dustapippurn 1068 € 1068 € 0.05€
0.010/ks 0.00 % 0.,010|kz |Rosépippuri 4888 € 4388 € 043 €

Faaka-aineet 0,266 kg 100 %% Faaka-ainehinta 320

Valmistushavikld 0.000| kg 0.00 %46 Ekg 8.38

Valmista miokaa 0,266 kg 100,00 % Yhden annoksen hinta 0,33

Annospaine 0.097| kg

Annoksia 10

TYOQHIEET:

Fuot ja hienonna sipuli. Hienonna kvlindsavuporo sekd suolalburklar-paleet. Sekoita kaikli aineet keskendin.




LITE 14(11)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Wiitys Parvamair Eomponentt

Ervvhiolin kartano Savukalatiyte

Ostopaino Hiavikla% | Kavttdpaino Faaka-aitie €kg Eavttohinta | Ainehinta
0300k 0,00 %% 0,300|kg |Savukala 10,4 € 10,4 € 301€
0.071|ks 2,00 % 0.070(kg |Putjo 301€ 3.07€ 021€
0.008 ks 000 % 0.003 (kg |Tilk 8.15€ 8.15€ 0.07€
0.500|k2 0,00 %% 0300 ks |Eermaviili 188€ 1.88€ 0,04 £
D16o(ke | 11.00% 0,130k |Eananmuna L36€ 1.73€ 026€
0.050/ks 0,00 %4 0,030|kg |Sitmunamehu 1LME 14 € 0.03€
0.013|ks 0,00 % 0,013 |kg |Suola 049€ 049£€ 0.01€
0.007 |k 0,00 %% 0,007 kg |Valkopippuri 1033 € 10,33 0.07€

Raaka-aineet 1.097 kg 100 %% Raaka-ainehinta 4.63

Valmistushavikld 0,000 kg 0,00 % £k 421

Valmista mokaa 1.097 kg 100,00 % Yhden annoksen hinta 046

Annaspaino 0,110 kg

Annoksia 0

TYOOHIEET:

Hienotina savukala, keitetty kananmuna ja putjo. Sekoita kaikld amneet keskendin.




LITE 14(12)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritvs Parvamiird Eomponentti

Eavhiovlin kartano Kauden kasvikset

Ostopaino Hivikka%e | Kdvttdpaino Eaaka-amne £kz |Edvttéhinta| Ainehinta
0,667 kg 10.00 % 0,800|ke |Kauden kasvikset 097 € 1.08€ 063€
0.000|ks kg 0,00€ 0,00€
0.000|ks kg 0,00€ 0,00€
0.000|ks kg 0,00€ 0,00€
0.000|ks kg 0,00€ 0,00€
0.000|ks kg 0,00€ 0,00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0,00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0,00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0,00€
0,000 k2 kg 0.00€ 0,00€

Faaka-aineet 0,600 kg 100 %% Faaka-ainehinta 0,63

Valmistushavikld 0,030 kg 5.00% £lkg 1,13

Valmizta ruokaa 0,570 kg 03,00 % Yhden annoksen hinta 0,06

Annospaing 0.057| kg

Annoksia 10

TYOOHIEET:




LITE 14(13)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Wiitys Parvamddrd Komponentt

Eovvhiodén kartano Viherzalaatti

Ostopaino Hiavikla [Eavttopaino Faaka-aine £kz |Kayttohinta | Ainehinta
0.750/ks 0,00 %5 0.730|kg |Vihersalaatti 221€ 2£ 1.66 €
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0,00€ 000 €
0,000 kg kg 0,00 € 0.00€
0,000 (k2 kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0,00€ 0.00€
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€
0.000|ks kg 0,00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0.000|ks kg 0,00€ 0.00€

Faaka-ainest 0,730 kg 100 %% Faaka-ainehinta 1.66

Valmistushavikdd 0.000| kg 0,00 % Efkg p )|

Valmista miokaa 0.730 kg 100,00 %6 Yhden annoksen hinta 0.17

Annospaino 0,073 ks

Annoksia 0

TYOOHIEET:




LITE 14(14)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Tritys Patvamaird Elomponentti

Eyvhlolin kartano Leipd jalevite

Ostopaine Havilda o | Eayttépaino Faaka-aine £z |Kavttdhinta| Ainehinta
0,500 kg 0.00 % 0.300|kg |Lewpd 234€ 254€ 1.27T€
osolkz | 0.00% 0,050 kg |Levite 306E 5.06€ 0.30€
0,000|kg kg 0.00€ 0,00 £
0,000|k= kg 0,00€ 0,00 €
0,000|ks kg 0,00€ 0,00 €
0,000|ks kg 0,00€ 0,00 €
0,000 kg kg 0,00€ 0.00 €
0,000 k2 kg 0,00€ 000 €
0,000 k2 kg 0,00€ 000 €
0,000k kg 0.00€ 0,00 €
0,000k kg 0.00€ 0,00 €
0,000k kg 0.00€ 0,00 €
0,000 (kg kg 0,00€ 0.00 €
0,000 (kg kg 0,00€ 0.00 €
0,000|kg kg 0,00€ 0.00 €

Faala-ainest 0,530 kg 100 9% Faaka-ainehinta 1.57

Valmistushavikdd 0,000| kg 0,00 % Efkcs 2,83

Valmista mokaa 0530 kg 100,00 %% Thden annokzen hinta 0,16

Annospaing 0.055| kg

Annoksia 10

TYOOHIEET:




LITE 14(15)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Saunamenu Porrassalmenpellon suarimmat sankarit
Yntys  Kyyhlolin kartano Patvamadrd |
Annospaino | kg Komponentit £kg Eayttdhinta
0,097 | k2 |Kylmasavuporotay| 858 € 083 €
0.110 |k2| Savukalativie | 4.21€ D46 €
0,166 |k= Pernina 083 € 0.14 €
0.057 |k2| Kanden kasvikset | 1,13 € 006 €
0.075 |k2| Vihersalaatt 221 € 017 €
0,055 |k2| Leipd jalevite 185€ 016 €
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta 1.82¢€

W alelen =ltmlz 700
Miklko Peltola 200



LITE 14(16)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yritys Paivamaird Eomponentti

Eoavhloyldn kartano Tavtetyt ohukaiset

Ostopainog Havildd? | Kavttopaino Raalka-aine £kg Eavttdhinta| Ainehinta
0,191 (kg 11,00 % 0.170|kg (Eananmuna 1.36€ 1.73€ 0.30€
0.830ke 0,00 % 0.830 (kg |Maito 120 120 107€
0204 |kg 0,00 % 0,284k [Vehndjauho 0.51€ 051€ 013€
0.030/ks 0.00 % 0.080 (kg |Voi 596€ 396€ NAS€
0,003 kg 0.00 % 0,003 |kg [Suocla 04%€ 0A9€ 0.00€
0,159|ks 0.00 % 0,15%[ks |Ohy 1.06€ 1.06€ 0.17£€
0,041 kg 0,00 % 0,041kz [Dyjon-sinappi 270€ 270€ 0,11£
0.084|ks 0,00 % 0,084 (kg |Siirappi 171€ 1711€ 0.14£€
0,039|kg 0,00 % 0,058 kg (Eetsuppi 0.83€ 0.89€ 0,05€
0,002 |kg 0,00 % 0,002 |kg (Paprika 105€ 103€ 001€
0002 ke 0,00 % 0,002 kg [Curry 6.80€ 6.80 € 0.01€
0,068 |k 0,00 % 0,068 |kg [Sweet Chili - kastile 208€ 298€ 020€
0.076|ke 10.00 % 0,068 kg [Sipuli 0.80€ 0.89€ 0.06€
0,014|kg 3.00 % 0,014 kg [Valkosipuli 323€ 3HE 0.05€
0,004 kg 0,00 % 0.004|kg |Chilijauhe 14.02€ 14.02€ 0.05€
0.300|kg 0,00 % 0,300|kg [Broiletifile, korpsd 10,71 € 10,71€ 321€
0.200(kg 0,00 % 0.200|kg |Sinthomejuusto 10,07 € 10,07 € 201€
0200|kg 0,00 % 0,200k [luustoraaste T42€ TA2€ 148€
0263 ke 3,00 % 0.230|kg |Tomaatti 1L62€ 1L.T1€ D43€

Faaka-ainest 2,810 ks 100 %% Faaka-ainehinta 298

Valmistushavikli 0,112 k= 4.00 % £kz 5.70

Walmizta mokaa 2,697 kg 86,00 %0 Thden annoks=en hinta 1,00

Annospaing 0.270| ks

Annoksia 0

TYQOHIE: Valmista lethutaikina ja paista letut valurautapanmulla. Yhieen ohukaiseen kivtetdsn 2 dl taikinaa,

Fuori ja hienonna sipulit. Lisd3 sipulit ja st kastikkeen aineet kattilaan ja kishauta.

Lizdd vhden kyvpsdn ohukaisen piddlle 40 srammaa kastiketta, 30 srammaa brodleria, 20 2 sinthomejuustoa,

20 grammaa juustoraastetta ja 23 grammaa pieneksi lutioitua tomaattia. Kédn ohukainen miflalle.

Laita 10 grammaa juustoraastetta kidntyn ohukaisen padlle ja paista SCC - vhdistelmiuunissa 180 asteessa

8 minuuttia.




LITE 14(17)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Yiitys Parvamadrd Eomponentt

Eavhiovldn kattano Hedelméinen vihersalaatt

Ostopainio Havikla% | Kavttdpaino Faaka-aite £kz |Kayttohinta| Ainehinta
0,750|k2 0,00 %o 0.75|kg |Hedelmdinen vihersalaatti 423 € 473 € 3IATE
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 k= kg 0.00€ 0,00 £
0,000 k= kg 0.00€ 0,00 £
0,000 (k= kg 0.00€ 0,00 €
0,000 k2 kg 0,00€ 0.00€
0,000 k2 kg 0,00 € 0,00€
0,000 kg kg 0,00 € 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 kg kg 0.00€ 0.00€
0,000 k= kg 0.00€ 0,00 £
0,000 k= kg 0.00€ 0,00 £
0,000 (k= kg 0.00€ 0,00 €
0,000 kg kg 0,00€ 0.00€

Faaka-aineet 0,730 kg 100 %% Faaka-amnechinta 3.17

Valmistushavildi 0,000 kg 0.00 % Ekz 423

Valmista muokaa 0,730 kg 100,00 %5 Thden annoksen hinta 032

Annospaino 0.075| kg

Annoksia 10




LITE 14(18)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Tritvs Paivimasd Eomponentt

Exvhiovldn kartano Chrasalaatti

Ostopaing Hivikla% | Kdyttdpaino Raaka-aine £ke |Kayvtdhinta| Amnechinta
0338|ks 0,00 % 0.388(kg |Ohra, keitetty 0,78 € 0,78 € 030€
0.158|kz 3.00 % 0.130|kz [Tomaatt 162€ 1.71£€ 026 €
0,134|ks 3,00 % 0.173 (kg |Futldm 214€ 2325€ 039 €
D.074[kz | 15.00% 0.083 (kg (Purjo J0€ EIEES 022€
0,200(kg 0,00 % 0.200(kg |Savulunkiu 1554 € 15,534 € 5.11€
0,042|kg 0,00 % 0,042 [kz |Oty 106 € L6 € DM E
0.046|k= 0,00 % 0.046|kg [Vaalea balsamico 622€ 622 € 029 €
0,001 (k2 0,00 % 0.001|kg [Mustapippu 10,68 € 1068 € 001£
0,001 kg 0,00 % 0.001|kg (Sucla DA€ 0A49€ 000 €
0,002 kg 0,00 % 0.002|kg [Soken L30€ 1.30€ 000 €
0,003 k= 0,00 % 0.003|kg [Basilika, kuivattu 2851 28.51€ 008 £
0,003 ks 0,00 % 0.005|kg (Raluuna, lavattu JTT0€ 3T.T0€ 016 €
0.000(k2 ks 0,00 € 000 €

Faaka-aineet 1.073 kg 100 %% Faaka-amnehinta 4 86

Valmistushivikli 0.000) kg 0,00 % £kg 453

WVahmsta miokaa 1,073 kg 100,00 % Yhden annoksen hinta 049

Annospaino 0.107| kg

Annoksia 10

TYOOHIEET:

Esikisittele vihannekset. Poista burkusta sisus ja pilko puolikkaiksi renkaiksi. Kuutiod tomaatti ja savukinklu.

Pilko pujo puchbkaiksi renkaiksi. Seloita kaikli aineet keskendin,

Valinista vittivine sretti vhdistdmalld kaildd aineet keskenddn. Jos mahdollista, kivtd tuoreita vittejd!

Lisdd vinegretti salaatin joukkoon.

Huom! 1dl lkypsentdmittdmistd ohrasta saa noin 200 grammaa koypsidd ohraa.




LITE 14(19)

Saunamenujen sahkdiset annoskortit

Saunamenu

Vesitazon kananlento

Yritys  Kyvhiovlin kartano

Péivamasrd |

Annospaino

kg

Fomponentti

£k Kavttahinta

0,270

b
L]

Tavtetvt ohukaiset

3.70€ 1.00€

0,075

b
L]

Hedehniinen

423 € 032€

0.107

b
i

Ohrasalaatt

453 € 049€

b
i

b
i

b
i

b
i

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

b
L]

Yhden annoksen veroton raaka-ainehinta

1.80€




KALALEIPA

Kalastusneuvoksen leivét

Annoksia: 10
Annoskoko: 240 g
Valmistushavikki: 7%

Siikafile
Kayttd- Raaka-aine
paino
800 g Siikafile
Sucla
Valkopippuri
Sienikastike
Kaytto- Raaka-aine
paino
100 g Sipuli
400 g Kantarelli
5 dl Kerma
50 g Tilli
Sucla
Mustapippuri
{5 tl Maizena)
Leipd
Kiytti- Raaka-aine
paino
10 pala  Saaristolaisleips
3 rkl Inkivaaripyre
3 rkl Sitruunamehu
5 dl Juustoraaste

LITE 15(1)

Saunamenujen tulostetut annoskortit

Mausta kalo suclalla ja valkopippurilia.

Paista kola kypsdksi SCC - yhdistelmduunizso 160 asteessa noin
10 minuwuttia,

Kuori ja hienonna sipuli,
Freesaa sipuli fa hienonnetut kantarellit.
Lisdd kerma, tilli jo mausteet,

Suurusto tarvittaessa maizenalla,

Voitele saaristolaisleipd inkivddrilld jo sitruunallo.
Lisdid kypsd kala jo sienikastie leividn pdille.
Kuorruta juustolla,

Paista leipcici SCC - yhdistelmduunissa 180 asteessa noin 15
minuuttia.



MAKKARAPASTA

Kapteeni von Débelnin tulirucka

Annoksia: 10
Annoskaoko: 300g
Valmistushavikki: 17 %

Kayttd- Raaka-aine
paino
850 g Pasta
140 g Sipuli
60 g Valkosipuli
170 g Paprika
500 g Salami
1,71 Kerma
150 g Papu
3 rkl Chilijauhe
1l rkl Tumma balsamico
Suola

Mustapippuri

LITE 15(2)

Saunamenujen tulostetut annoskortit

Keitd pasta melkein kypsaksi.
Kuori ja hienonna sipull fo valkosipuli, Pilko poprika {o solomi.

Freesao sipulit, paprika jo solomi kattilossa.

Liséid kerma fo pavut,
Mausta chililld, balsamicolla, suelalla ja pippurilla,
Keitd kastiketta hetken aikoa. Suuwrusta tarvittoessa.

Yhdistd kastike jo pasta.



LIITE 15(3)
Saunamenujen tulostetut annoskortit

UUNIPERUNAT

Porrassalmenpellon suurimmat sankarit

Anncksia: 10
Annoskoko: n. 260g
wWalmistushavikki: 5%

Uuniperuna
Kayttd- Raaka-aine Kddri perunat yrsitellen folioon. Tee perunaan ristiviilto.
paino
Paista peruno 180 astesssa 5CC- vhdistelmduunissa noin 30
10 kp Uuniperuna . .
. minuuttio.
g l7lg
Kylmésavuporotayte:
Kaytta- Raaka-aine Kuori jo hienonna sipuli.
paino
125 Kylmasavuporo Hienonno kylmésavuporo sekd suolakurckuviipolest
125 Raejuusto
Kermaviili Sekoito koikki aineet keskenddn jo mousto.

Suclakurkkuviipale

n
(=]
]
[LL=T L= T L= R L ]

Sipuli

1rk Waalea balsamico
1rk Mangao Chutney
Timjami
Sucla

Rosépippuri
MMustapippuri

Savukalatdyte

Kiytts- Raaka-aine Hiznonna sovukalo, keitetty kanonmuna jo purfo.
paino
300 o savukala Sekoita koikki oinest keskenddn fo mousto.
0 g Purjo
3 rk Tilli
500 g Kermaviili
3 kp Kananmuna
% od Sitruunamehu
Sucla

Valkopippuri




TAYTETYT OHUKAISET

Vesitasan kananlento

Anncksia:
Annoskoko:

valmiztushavikki: 4%

Dhukainen
Kayttd-
paino

4 kp
2d
4% d
30 g
1t

BBQ - kastike
Kaytto-
paino
1% d
2% rk
rk
rk

e N

i og 09 0y

Raaka-aine

Kananmuna
Maito
Yehnajauho
Wl

Sucla

Raaka-aine

Oljy

Dijon - sinappi
Siirappi
Ketsuppi
Paprikajauhe
Curry

Sweet Chili - kastike

Sipuli
Walkosipuli
Chilijauhe

Raaka-aine

Kypsa broilerifile

Sinthomejuusto
Juustoraaste
Tomaatti

LIITE 15(4)
Saunamenujen tulostetut annoskortit

Riko kanonmunot moidon joukkoon. Lisdd jouhot, sulotettu voi jo
suoio. Annag taikinon tunvoto noin 10 minvuttio. Paisto ohukaiset
voluroutoponnuiia.

Yhteen ochukoissen kdytetddn 2 d toikinoo.

Kuori jo hiecnonna sipulit.

Listid sipulit jo muut kasticcesn ainsst kottiloon jo kishouta.

Lisiid yhden kyosidn chukaisen pddlle 40 grommao kastiketta, 30
grommao kuutioitua broileria, 20 g sinihomejuustoo, 20 grammoa
juustoroostetto jo 25 grammoo pieneksi kuotioituo tomoottio.

Kidn ohukainen rullalle.

Loito 10 grammaa juustoroastetto kddrityn ohukaisen pddlle jo
paista 3CC - yhdistelmduunissa 180 asteesso & minuuttia.



LIITE 16

Saunamenujen koontilista

*»¥ Kyyhkyla

Kartanohotellin saunamenut

Kalastusneuvoksen leiviit

Saimaan jérvikalaa, sienikastiketta ja saaristolaisleipii juustokuorrutteella

Vihersalaattia
Perunasalaattia

Kapteeni von Débelnin tuliruoka
Tulista makkarapastaa

Juustoista vihersalaattia
Patonkia ja levitettd

Porrassalmenpellon suurimmat sankarit
Uuniperunaa kylmésavuporo- ja savukalatdytteelld
Kauden kasviksia

Vihersalaattia

Leipéd ja levitettd

Vesitason kananlento

Kanalla ja BBQ — kastikkeella tdytetty ohukainen
Hedelmiisti vihersalaattia

Ohrasalaattia
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